
ビルトイン 
IH クッキングヒ ー タ ー 家庭用 

トッププレート幅 75 cm 

品番 JIC-B733GR(S) 

トッププレート幅 60 cm 

品番 JIC-B533GR(S) 




お買い上げまことにありがとうございました。 

•電気工事店又は施工主より「据付工事説明書」を受け取り、工事完了後の確認項目をご確認ください。 
•ご使用前に、この「取扱説明書」と添付の「保証書」をよくお読みのうえ、正しくお使いください。 

•お読みになった後は、いつでも取り出せるところに「据付工事説明書」「保証書」とともに大切に保 
管してください。 





























































特長 


■ H ヒーター 


IH ヒーターの加熱のしくみ 

加熱コイルに電流を流すと磁力線が発生します。 
そこに鉄系なベを置くと、なべ底にうず電流 
が生じ、なべ自体が発熱します。 


鉄系なベ 
ろず電流 
トップ プレー ト 
加熱コイル 
磁力線 



高火力 IH ヒーター 
(左右ヒーター） 

左右ともに3000 W の高火力！ 

便利な「炊飯」機能、油の温度を自動 
調節する「揚げ物」機能、高温調理に 
適した「炒め物」機能が左右どちらで 
も選択できます。 

少量油 (200 g ) で、簡単揚げ物 

少量の油で揚げもの 0 K !(少 S 由コース） 

お弁当のおかずや少量の揚げものでも、 
簡単スピーディに調理できます。 


グリ JI / (水なし両面焼き） 
多彩な自動メニュー 

焼き魚だけでなく、ピザやグラタンなどの 
洋食メニューも自動で仕上げます。 

お部屋の空気もキレイな脱煙機能 

「プラチナ脱煙」でグリルから出る煙を大幅 
にカツトします。 

いつも清潔グリル 

クリーニング機能で油汚れをすつきりと、 
平面ヒーターでお手入れ簡単。 


※イラストはトッププレ_ 


保護機能について 



なべ 無し自動 OFF 機能 


左右ヒ_夕_はなべを置かなかったり、加熱中になべを外すと、ブ 
ザーが鳴りトッププレートの火力表示が点滅して、約1分後に通電 


が切れます 。 Lin iiri'l 


切り忘れ防止機能 


切り忘れても、最後の操作から一定時間を過ぎると、自動的に通電 
が切れます 。 u 6 し％ us 
. 左右ヒーター.中央ヒーター： 約45分後停止 

45分以上かかる調理をするときはタイマー機をお彳吏いください。 
•グ | J ル： 約20分後停止 

20分以上かかる調理をするときはタイマー機能をお使いください。 


回路保護機能 


吸 • 排気口がふさがったりして異常に内部温度が上がると、自動 
的に加熱が停止します。し 1 イ i 」3 H 


音声ナビ/メロデイーお知らせ 

• 操作手順やご使用状態などを音声でお 
知らせします。 

-自動調理およびタイマー加熱終了時に 
メ□デイーでお知らせします。 


温度過昇防止機能 


左右ヒータ_ • 中央ヒーターは調理中になべ底の温度が異常に上 
がると、自動的に加熱が停止します。グリルは庫内の温度が異常 
に上がると、自動的に加熱が停止します。 

* 各表示が点灯のまま加熱が一時止まることがあります。 

温度が下がると自動的に加熱を再スタートします。 

* なべの種類 • 厚み. 形状によって加熱が停止しないことがあります。 
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ゆでちのスパゲッティ_ミートソース 
焼きものビーフステーキハンパーグ焼きぎょうざ 
!)： 少めの青椒肉絲えびのチリソース炒め 
蒸しちの茶わん蒸し 

揚げもの天ぶら鶏のから揚げ 一ロヒレカツ 

自動グリル姿焼きっけ焼き切身.ひもの 
ピザグラタン鶏のもも焼き 

手動メニュー 

あぶりものおもちトーストするめ焼きのり 


グリル異常高温検知機能 


ック機能 


耐震 


中央ヒーターロック機能 


イ J レド□ック機首 g 


空だき検知機能 


こんなときには 


使いかた 


こんなときには 


使いかた 


ご使用前に 
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安全上のご注意 


必ずお守りください 


この取扱説明書および商品には、安全にお使いいただくために、いろいろな表示をしています。 

その表示を無視して、誤った取り扱いをすることによって生じる内容を、次のように区分しています。 
内容をよく理解してから本文をお読みになり、記載事項をお守りください。 

A 警告 死亡または重傷を負うおそれがある内容を示しています。 

A 5¢ m けがをした D , 財胃に}員 g を g ける33それが®るを〒、してし、ます。 


図記号の意味 I 気をつける必要があることを表しています。 

〇〇してはいけないことを表しています。 

〇しなければならないことを表しています。 


A 警告 


〇 

アース 線 
接続 


アースを確実に取り付ける。 

• 故障や漏電のときに感電するおそれがあ 
ります。 


• アースの取り付けはお買い上げの販売店 



0 

禁止 


揚げ物調理中はそばを離れない。 

• 油が少なし)場合など、油温が上がりすぎ 
ると火災のおそれがあります。 

※揚げ物をするときは付属の天ぶらなべ以 
外は使用しないでください。 

※揚げ物コースは 500 g (約 0.56 L ) 以上 
の油で調理してください。 

※少量油 200 g (約 0.22 L ) 〜 500 g (約 
0.56 L ) の場合は、少量油コースを選択 
してください。 

※揚げ物調理は、必ず 陽 M キーを押し 
てください。 


取り扱い 


0 


禁止 


0 


禁止 


吸*排気口やすき間にピンや 
フォーク、針金などの異物を入 
れない。 

吸*排気口に指を入れない。 

• 感電や異常動作をして、けがをすること 
があります。 

アルミ製レトルトパックなど、 
なべ以外のものを加熱しない。 

• 発煙_発火_やけどの原因になります。 



0 


禁止 


トツププレートの上にボンベの 
入ったカセツトコン□やカセツ 
トボンベを置かない。 

• ボンベが爆発し、火災の原因になります。 












































取り扱い 


0 


子供だけで使わせない。 

幼児に触れさせない。 

• 感電_やけど • けがをするおそれがありま 
禁ます。 



0 可燃物を近づけない。 

• 火災のおそれがあります。 

※新聞 • 雑誌_ふきんなど、燃えやすいも 
禁止 のをトッププレート、吸•排気ロカバー 
の上やそばに絶対に置かないでくださ 
し、 



0 

禁止 


中央ヒーターの上に物を置か 
ない。 

• 火災のおそれがあります。 



水ぬれ 
禁止 


水をかけたりしない。 

•シヨ_卜_感電 • 故障の原因になりま 



トッププレートに衝撃を加えない。 

• ひびが入ったり割れた場合、そのまま使う 
と過熱や異常動作、感電の原因になります。 
• ひび割れが生じた場合は、電源スイッチ 
とブレーカーを「切」にして使用を中止 
し、すぐに修理を依頼してください。 




分解禁止 


修理技術者以外の人は絶対に 
分解したり、修理をしない。 

•火災•感電_けがの原因になります。 

• 故障したときは、電源スイッチとブレー 
カーを「切」にして使用を中止し、すぐ 
( こ修理を依頼してください。 

※修理は、お買い上げの販売店、据付施工 
店または、もよりの当社お客さまご相談 
窓口にご相談ください。 



ご使用前に 


安全上のご注意 
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安全上のご注意 


必ずお守りください 


A 注意 


取り扱い 


0 缶詰やアルミ箔 • スプレー缶など、 
なべ以外のものはのせない。 

• 破裂したり、赤熱してけがややけどをす 
m ^ ることがあります。 


0 


禁止 


0 


禁止 


0 


禁止 


0 


禁止 



0 


禁止 


0 


禁止 


本体の前方に物を置かない。 

• 火災の原因になります。 


水のかかるところでは使用しない。 

• 感電や漏電の原因になります。 


調理以外の目的で使用しない。 

• 火災_やけどの原因になります。 


空だきや過熱をしない。 

• やけどや調理物の発火、なべの破損の 
原因になります。 

※空だきなど異常に高温になった場合、 
トッププレートが変色したり割れるこ 
とがあります。 

※底の薄いものや反っているフライパ 
ン • なべは、強火で予熱すると赤熱す 
る場合があります。 

※フライパンなどで少量の油を入れて予 
熱する場合は、火力を弱めにして、加 
熱し過ぎないでください。 

吸気口、排気口をふさがない。 

• 本体内部の温度が上がり、火災の原因に 
なります。 

中央ヒーターの上で直接調理し 
ない。 

• 発火や異常動作の原因になります。 

※魚を焼いたり、しようゆ、汁などがたれ 
る調理はしない。 


0 


禁止 


0 


禁止 


なべを不安定な状態で使用しない。 

• トッププレートの縁に乗り上げた状態で 
使用すると、落下などにより、やけどや 
けがの原因になります。 

なべの下に紙などを敷かない。 

• なべの熱で紙がこげたりします。 





接触禁止 


⑩ 

接触禁止 


なべ • なべの取手などの高温部 
に触れない。 

やけどをすることがあります。 


使用後しばらくは、なべの熱で 
トッププレートが熱くなつてい 
るので、手を触れない。 

• やけどをすることがあります。 


⑩ 簾. 

接触禁止 



使用中*使用後しばらくは底面も 
熱くなっています、手を触れない。 

やけど_けがの原因になります。 


❶ 

冷めてから 
お手入れ 



本体が冷めてからお手入れする。 

• 高温部に触れ、やけどをするおそれがあり 
よ 9 〇 


































磁気の影響 


❶ 

医師に 
相談する 


心臓用ペースメーカーをお使い 
の方は、本製品のご使用にあた 
つて医師とよくご相談ください。 

• 本製品の動作がペースメーカーに影響を 
与えることがあります。 


揚げ物 


0 


禁止 


❶ 

電源スイッチ 
を切る 


他のヒーターや他の器具（ガスコ 
ン□など）であらかじめ加熱した 
油を使わない。 

• 温度制御装置が働かず、異常加熱し、火 
災の原因になります。 


油煙が多く出たら電源スイッチ 
を切る。 

• 油が高温になっています。続けて加熱す 
ると発火し、火災になります。 



❶ 

飛び散る油に 
気をつける 


揚げ物調理中は飛び散る油に 
気をつける。 

•油が飛び散って、やけどの原因になり 
ます。 


グリル 


0 使用中は、本体から離れない。 

• 調理物が発火するおそれがあります。 
※本体から離れるときは、必ずグリルを 
禁止 「切」にしてください。 




0 


禁止 


必要以上に加熱しない。 

• 加熱しすぎると調理物が発火することが 
あります。 


使用中や使用後しばらくは、 

グ IU レ扉など高温部に触れない。 

•高温のため、やけどをすることがあり 
接触禁止 ます。 


⑧ 



❶ 

受け皿を 

使う 

❶ 

電源スイッチ 
を切る 


必ずグリル受け皿を使5。 

• 火災の原因になります。 


グリ)_中、調理物が発火した 
場合はすぐに鼋源スイツチを切る。 

• 火災の原因になります。 

• 炎が消えるまでグ u ル扉を引き出さない 
でください。（空気が入り、炎が大きく 
なります） 

• グリル塵に水をかけないでください。 
(ガラスが割れます） 

1 . 電源スイツチを切る。 

2. 吸 • 排気ロカバー全体をぬれたタオ 
ルでふさぐ。（このときグリル扉の 
周囲から煙が出ます） 

3. ブレーカーを切る。 


ご使用前に 


安全上のご注意 
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使用上のご注意 


必ずお守りください 


みそ汁やカレー*シチューをあたため 
直すときは、かき混ぜながら加熱する。 

• なべ底に沈んだみそがはじけるおそれがあります。 
•カレーやシチューが突沸し、やけどや故障の原因 
になります。 


テレビやラジオなどを近づけない。 

• 受信障害をおよぼすことがあります。 

影響しないところまで離してお使いください。 



磁気の影響を受けやすいものを近づけ 
ない。 

• キャッシュカード_テレホンカード_自動改札用 
定期券 • フロッピーディスク_テープなどを、卜 
ッププレートにのせると記憶が狂うおそれがあり 
9 〇 



トッププレートやなべ底がぬれた状態 
で加熱しない。 

• なべの底から湯気が吹き出し、やけどのおそれが 
あります。 



ふきこぼれに注意する。 

• やけどや故障の原因になります。 



トッププレートに重いものをのせない。 
また、人がのらない。 

• トッププレートにひび割れやそりが起こり、故障 
の原因になります。 

• 使用できる重さは、内容物を含めて左右それぞれ 
20 kg までです。 

• 使用しないときも、重いものをのせないでください。 



グリル扉や受け皿を外した状態で加熱 
しない。 

• 本体損傷や、火災の原因になります。 

グリル扉を勢いよく引き出さない。 

• 器具を破損する原因になります。 

グリル扉を引き出した状態で重い物を 
のせたり、強い力を加えない。 

• グリル扉が落下してけがをしたり、器具を破損す 
る原因になります。 

天面操作部に過熱したなベなどをのせ 
ない0 

• 故障の原因になります。 

うま焼きネットを IH ヒーターの上にの 
せて加熱しない。 

• 赤熱してやけどのおそれがあります。 


8 









































各部のなまえとはたらき 


•本体 


中央ヒー々一 

(ラジエントヒーター1250 W ) 


左 ヒーター 
(IH 匕一夕一3000 W ) 


左右ヒーターで使えないア 
ルミ • 銅なベが使えます。 


煮る • ゆでる•焼く • 炒める • 蒸す 
などの調理に使います。 

揚げ物調理 • 自動炊飯もできます。 


トッププレート)^ 


グリル扉 


右 ヒーター 

(IH ヒーター3000 W) 


グリル取っ手 



煮る_ゆでる•焼く.炒める • 
蒸すなどの調理に使います。 
揚げ物調理 • 自動炊飯もでき 
ます。 


(吸，排気ロカバー) 

(吸気口 _排気口） 


天面操作部 


操作部 


グリル （1300W) 

(上ヒーター：平面ヒーター） 
(下ヒーター：シーズヒーター） 


※中央ヒーターとグリルは同時に使用できません。 


部品を買い換えたり、追加購入したい場合 


pP □口 名 』□□备万 

天ぶらなべ 

617-282-5137 

焼き網（消耗品） 

617-296-2917 

うま焼きネット（消耗品） 

617-279-5102 

受け皿（消耗品） 

617-296-2900 


※部品を買い換えるときは、お買い上げの販売店に 
お問い合わせください。 
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ご使用前に 


使用上のご注意/各部のなまえとはたらき 











































































各部のなまえとはたらき 


•操作部/表示部（天面) 



/ \ 
V _ ノ 

r- 左ヒーター表 7F 部 

(右ヒーターも同じです)/ 

時間 分 

(とろ火)一弱•中•強ハイパワ-】 

V 

- 


r 高温注意ランプ 


左右ヒーター、中央ヒーターの運転中に点 
灯します。調理が終わった後や電源スイッ 
チを切った後も、トッププレートが熱い間 
はランプが点滅します。 

温度が下がると自動的に消灯します。 


i 高温注意 

(S1 © S) 

■ ■■ 

ヴリル/中央ヒーター 


丨姿焼き1 

i ピザ 


1つけ焼き1 

!ヴラタン 

!切身•ひもの j 

!鶏のもも焼き 

「弱丨「中丨「強1 


[両面1 f 上面1 
中央 ヒーター 

ひ 1 

88。 

D 分 


リル/中央 ヒーター 
表示部 


.炊飯.炒め物.揚げ物 （ E ) 「 I 

©；(§)； © ： @ 芦 


自動 


グリル•中央ヒーター操作部 


©(自動 グリルキ ー) 


左ヒーター操作部 ハ 

(右ヒーターも同じです） 

(©) (タイマーキ ー） 

タイマーを選択、取り消す 
ときに使います。 

(§) (炊飯キー） 

自動でごはんを炊くときに 
使います。 

© (炒め物キー） 

フライパンで炒め物、焼き物 
をするときに使います。 

@ (揚げ物キー） 

揚げ物をするときに使います。 


自動グリルのメニューを 
選択するときに使います。 

手動 

©(手動 グリルキー） 

お好みの設定でグリ；レ調理を 
するときに使います。 

〇(中央 ヒーターキー) 

中央ヒーターで調理をする 
ときに使います。 

(火力調節キー) 

仕上りを調節するときに使い 
ます。 


0) (スタートキー） 

グリル • 中央ヒーターの加熱 
を開始するときに使います。 

(取消キー） 

グリル • 中央ヒーターの加熱 
を停止するときや、設定を取 
り消すときに使います。 

© (タイマーキー） 

手動グリル.中央ヒーター 
のタイマーを選択、取り消す 
ときに使います。 


操作部各キーには、各キーの名称を表す点字が入っています。 

各キーの点字の意味は次のとおりです。 


/• 

キー 

@〇 

© 


@ 

自動 

暴 

手動 

# 



瘳 

n 

点字 

• 

• 

參 

參 • 

參 

• • 

• • 

參 

參 參* 

參 • 

參 


•拳* 

• 

• 

參參 

• 

參 

•參 

•參* 

參參* 

• • 

意味 

夕 

スイ 

イタ 

アゲ 

ジ 

シュ 

ヒ 

力 

ス 

ケシ 

_ y 
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•操作部（正面) 


(聞き直しキー h 

直前に流れた音声ガイドを 
聞き直すときに使います。 

( 1分以上たつと聞ぎ直しができません） 

( J - ビランプ」- 

操作手順や、エラー発生時の音声 
ガイドがある場合は点灯します。 


ナビキー 


ナビランプ点灯中にナビキーを 
押すと音声ガイドが流れます。 
( D = 28ページ） 


〔受光部 Y 


メ□ディー入れ替え時の 
赤外線通信受光部です。 


クリーニングキー） （ CT 27ページ） 

ク U —ニングランプ） ク U — ニング中に点 


中央ヒーターロックキー） （ 0=27 
、中央ヒ-夕-□ツクランプ〕 ; g 后し; 




中央ヒ- 

!< 

?- □ック 


1 


チャイルドロックキー」([^ 
チャイルドロックランプ） 


スピーカー > 


^ タイマーランプ 

タイマーキーが押されると 
点滅します。 


タイマー合わせつまみ 


左右ヒーター/グリル/中央ヒーターの 
タイマー時間を設定するときに使います。 



G 火力調節つまみ（右ヒーター用) 


右ヒーターの「入」「切」と火力調節、 
揚げ物のときの油温度設定に使います。 

<火力調節つまみ（左ヒーター用） 

左ヒーターの「入」「切」と火力調節、 
揚げ物のときの油温度設定に使います。 


•左右ヒーターの加熱を停止するときは、火力調節つまみを押し込んで停止します。 

その後、電源スイッチを「切」にします。 

•火力調節つまみが出ている状態で電源スイッチを「切」にすると、再度電源スイッチを「入」にしても加 
熱できません。この場合は、一度火力調節つまみを押し込み（：）、再度つまみを押し出し（会）てから加 
熱してください。 

-切り忘れ防止機能やなべ無し自動 OFF 機能が働いてヒーター加熱が自動停止した場合も、一度火力調節つ 
まみを押し込んでから、再度つまみを押し出してください。 

•調理が終わった後や電源スイッチを「切」にした後も本体から冷却ファンの回る音がしますが異常ではあり 
ません。 

使用中 • 使用後も本体内部の温度を下げるために冷却フアンが回っています。本体内部が一定の温度まで下 
がると自動的に止まります。 
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ご使用前に 


欠口部のなまえとはたらき 


す 

ま 

し 

灯 


y) 

I 

ぺ 


中 

中 } ク 
ク ジツ。 
ツ ーロす 
□ 〇 ぺドま 
- す ▽ルし 




2 




ン 

ラ 


ぎ 

と 

の。 
J す 
入ま 
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r\ 
























































































使えるなベ • 使えないなべ 


左右ヒーター 


♦左右ヒーター （ IH ヒーター）には、材質や底の形状により使えるなベと使えないなべがあります。 
市販のなべをお求めになるときは、財団法人製品安全協会の|圓 ( g 問マークの 
あるなベをお勧めします。 

(なべの説明書をよくお読みになり正しく安全にお使いください。） 


なべの材質 • 種類 

使える (〇） • 使えない （ X ) _ 

鉄 

鉄 • 鉄錶物 • 鉄ホー一 

^昼〇 

〇 


ステンレス 

磁性ステンレス 
(磁石につくもの 18 - 0 ) 

() なべ底に磁石が付くものは使えます。 

非磁性ステンレス 
(磁石につかないもの 
18 - 8 、 18 - 10 ) 

• なべ 底の厚さ 

0.8 mm 以下 

() 火力が弱くなる場合があります。 

• なべ 底の厚さ 

0.8 mm を超え 

1 .5 mm 以下 

卜、 火力が弱くなる場合があります。 


• なべ 底の厚さ 

1 .5 mm を超えるもの 

v 火力が弱くなる場合があります。 

なべ底の厚さが2.0 mm を超えるものは 
ZA 加熱できないものがあります。 

多層な ベ 

• 間に鉄をはさんでいるもの 
•底が 18 - 0 ステンレスのもの 

^ _なべ底に磁石が付かなし侈層なベは、 

) 火力が弱くなる場合があります。 

• 間にアル S や銅をはさんでいるもの 

ん卜 使えないなべもあります。 

耐熱ガラス 
陶器など 

〇 〇 

加熱できません。 


アルミ•銅 

き 

yc 加熱できません。 

直火用 
魚焼き器 

• 底面にホーロー加工したもの 考 

_ 

、ノ底面のホー□一が溶けて焼き付き、トッ 
V ププレートを破損(ガラス割れ)する原因 
’、 になります。 


中央 ヒーター 


なべの材質 • 種類 

使える(〇） • 使えない（ X ) 

鉄.鉄_物 • 鉄ホーロー J 
ステンレス、多層鋼、アルミ•銅、 ^ 
超耐熱ガラス \ 


〇 

土なベ、超耐熱以外のガラスなベ / 
直火用魚焼き器(底面にホー□一 ^ 
加工したもの） 

〇 

使えません。 
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※揚げ物には、必ず付属の「天ぶらなべ」をお使いください。 

翁当社あっせん品についてはお買い上げの販売店にお問い合わせください。 

春使えるなベでも、材質やなべ底の厚み•直径•形状により、火力が弱くなることがあります。 
翁種類によっては高火力に耐えられず、なべが変形する場合があります。 

籲左右ヒーターをお使いのときは、同じ火力調節•同じなベでも、ヒーターごとに火力が異な 
ることがあります。 

鲁なべ底の厚さがうすいなベは、高火力でご使用の場合なベ底が赤熱したり、変形することが 
あります。炒め物は控え、低めの火力でご使用ください。 

翁なベ底の水分や汚れ、異物などは必ずふきとってからご使用ください。 


なべの形1犬 


使える（〇） 
使えない（ X ) 



さらに 


なべ底が平らなも)の 




底の直径 
(左右ヒーター） 


トップ プレー ト幅 

底の直径 

75 cm 

12〜 30 cm 

60 cm 

12〜 26 cm 


(中央ヒ_夕一 ）14 〜1 6 cm 


底に 3.0 mm 以上の凹凸（そりや脚） 
があるも)の 


T 約 3.0mm 
以上 


r 約3.0 mm 
以上 


底が丸いちの 


底の直径 
(左右ヒーター） 



トッププレ-卜幅 

底の直径 

75 cm 

30 cm を超えるもの 

1 2 cm 未満 
のちの 

60 cm 

26 cm を超えるもの 


(中央ヒーター） 


1 4 cm 未満のもの 
1 6 cm を超えるもの 


〇 


x 


使凡ません 


■Mm 


ホー □— y 品 

參ホー□一なベは、空だきした 
り、焦げ付かせないようにす 
る。 


^ —— ^ 


#底面のホー□一加工した魚 
焼き器は使わない。 



底面のホが溶けて焼き付 
き、トッププレートを損傷（ガ 
ラス割れ)することがあります。 

土なベ 

拳 「 IH で使える」と表示して 
あっても使わない。 

_形状によっては本製品が故障 
(ガラス割れ、傷など)するこ 
とがあります。 

. IH ヒ_夕_が高温になった場 
合などは、火力が弱くなり、 
うまく調理できません。 


ご使用前に 


使えるなベ•使えないなべ 
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使スるなベの見分けかた(左右ヒ _ 夕 _ ) 


※保温加熱でトッププレートが熱いときは、見分けができないことがあります。 
保温以外やトッププレートが冷たいときに確認してください。 



なべに水を入れ、左（または右） ヒー 
ターの 中央に置く 

電源スイッチを「入」にする 

• ブザー音が‘‘ピッ”と鳴る 

\ [ 6 〇 □□□ LJ | 11 

点灯 

—、 レ- 

/ 1 \ 

味 

② ^ 

左（または右） ヒーター 火力調節つま 
みを押し、 i にする 

※電源スイッチを入れたときにつまみが出ていた場合、 
つまみを一度押し込み、再度押し出してください。 


左（または右） ヒーター 火力調節つまみを右方向 
いっぱいの位置にする 



f 〇使えるなベ 

X 使えないなべ ^ 

• ブザー音が“ピピッ”と鳴る 

• ブザー音が“ピーピーピ ー” と鳴り続ける 

• 火カパー、火力表示が点玎する 

• 火カパーが点滅する 

• 加熱が始まる 

• 約1分後に火カパーと火力の表示が消灯 


する 

[とろ火卜弱•中•強 •■(ハイパワ-) 

• 自動的に通電が切れる 

= = = = = = = _1厂1 

[とろ火卜、弱 \ • I 中 1 • /強/— ( M バヮ -1 

V 

〆 SSS 5 SS 5 SS SSS SSS SSS S^S 

—— 〆 / / 1—1 \ \ヽ- J 


※ステンレス（特に多層なベ）は、使えるなベと見分けても材質によって火力が弱くなる場 
合があります。 


④ ' 

消灯 

左（または右） ヒーター 火力調節つま 
みを押し、1にする 

• 加熱が停止する 

※使えるなベのときはなベが熱くなっています。（や 


けどに注意） 


丄 

1，原 

電源スイッチを「切」にする 

• ブザー音が"ピッピー’’と鳴る 
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使いかた（左右ヒーター) 


加熱 


煮る • ゆでる • 蒸すなどの調理に使います。 


※揚げ物をするときは、18〜19ページをご覧くださし、。 
※炒め物をするときは、20ページをご覧ください。 


•調理中に、なべの種類、火力によって「ジー」 • 「ブーン」という音や周期的に金属音がす 
ることがありますが異常ではありません。 

誘導加熱の影響により、なべが極細かく振動することにより発生します。なべの種類や火力によって 
音の大きさは異なります。 


ご 

使 

用 

刖 

に 



なべに材料を入れ、左（または右）ヒーターの中央に置く 

電源スイッチを「入」にする 

• ブザー音が‘‘ピッ”と鳴る 


② ^ 

左（または右）ヒーター火力調節つまみを 
押し、 i にする 

※つまみを押し出しただけでは、安全のため加熱はしません。 
※電源スイッチを入れたときにつまみが出ていた場合、つま 
みを一度押し込み、再度押し出してください。 

③や 

[とろ火卜弱 •中 •強 —( ハイパワ -) 

左（または右）ヒーター火力調節つまみを 
回して火力調節をする 

• ブザー音が"ピピッ”と鳴る 
• ゾ^バー、ゾ^表示が点灯する 
• 加熱が始まる 

※調理中も火力調節ができます。 

※最終キー操作後45分以上操作がないときは、自動的に加熱 
が停止します。長時間加熱するときはタイマーをお使いく 
ださい。 

※火力「30」で加熱したいとき、つまみがすでに右方向いっ 
ぱいの位置になっている場合は、つまみを左方向に少し戻 
してからもう一度「30」の位置に合わせてください。 

======= ~ n~i 


④" ％ 

消灯 

調理が終わったら、左（または右）ヒータ 
一火力調節つまみを押し、 I にする 

• ブザー音が“ピッピー”と鳴る 
• 火カパー、火力表示が消灯する 
• 加熱が停止する 

電源スイッチを「切」にする 

• ブザー音が"ピッビー’’と鳴る 

丄 

丨葡原 



使 

い 

か 

た 


使 

え 

る 

な 

ベ 

の 

見 

分 

け 

か 

た 

左 

右 

ヒ 
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使いかた（左右ヒーター) 


籲火力調節と火力表示について 

左右ヒーターの火力表示は、次のように火力を読み取ります。 


火力調節つまみを左へいっぱい 
回したとき 


火力調節つまみを右へいっぱい 
回したとき 


S ろ火卜弱 •中 •強 一 (7\ィ パワ-〕 [とろ火卜弱 •中. 強 •■{ハイバワ - J 



火力表示 XI 〇◦二火力（約 W ) 


約 80° C で保温されます。 火力表示に「30」と表示されていれば、 

30 X 100 =約 3000 W となります。 
※火力に応じて、火カバーが点灯します。 


とろ火 

弱 

(ゃゃ弱） 

中 

(ゃゃ強） 

強 

八イパワー 

火力表示 1〜2 

3〜5 

6〜9 

1〇〜14 

15〜19 

20-24 

25〜30 


左から順に火カノ（一が点灯します。 


厂 籲総消費電力制御について- 

左右ヒーターと、グリルまたは中央ヒーターを同時に使用した場合、総消費電力が 
5800 W を超えないように左右ヒーターの火力を自動的に調整します。 

•左右ヒーターの火力が自動的に下がったり、火力を上げられないことがありますが、故障で 
はありません。左右ヒーターで使用できる火力については、火力表示で確認してください。 
(左右の火力表示の合計が58にならない場合があります。） 

※右ヒーターを高火力でお使いになりたいときは、左ヒーターの火力を下げるか、左ヒー 
夕一、中央ヒーター、またはグリルを使用しないでください。左ヒーターを高火力でお 
使いになりたいときも同様の操作をしてください。 

※複数ヒーターを同時に使用して左右ヒーターの火力が下がった場合、他のヒーターを止 
めても左右ヒーターの火力はそのままでは元に戻りません。火力を上げたいヒーターの 
火力調節つまみを回して調節してください。 


棚 Bia 


• ガスの八イカ□リーパーナーの火力は左右ヒーターの火力「強」に相当し、「八イパワー」に 
するとガスより高火力になります。調理するときは加熱しすぎに注意し、様子を見ながら加熱 
してください。 
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炊飯 


炊飯時間には蒸らしも含まれています。 

米の種類 • 産地 • 保存期間などにより炊き具合が異なり 
ますので、水加減で硬さを調節してください。 

炊き込みごはんを炊くときは、炊く直前にだし汁•調味 
料を入れて混ぜ、具を米の上にのせてください。 

(水量：だし汁•調味料の分量だけ減らす/具：米の重さの30%程度） 
市販の炊き込みごはんの素を使用される場合はその商品 
に記載されている調理方法を参考にしてください。 


米の垔 

水の量（無洗米の場合） 

炊飯時間 

1合 

220 ml (240 ml ) 

3 6 分 

2合 

420 ml (450 ml ) 

3 8分 

3合 

600 ml (650 ml ) 

42分 

4合 

850 ml (900 ml ) 

50分 


① 


材料を入れたなべを、左（または右）ヒーターの中央に置く 
電源スイッチを「入」にする •ブザー音が“ピッ’’と鳴る 



炊飯キーを押し、米の量（合数）を選択する 


加熱を開始した後は、米の量（合数）の変更はできません。 

ピツ 


.? 


3 


u , 


~I 

消灯 


ピッ - ピッ - ピッ ピー 

1度押し 2度押し 3度押し 4度押し 5度押し（取消し） 



左（または右）ヒーター火力調節つまみを 
押して i にし、回す 

• 火カパーが中まで点灯し、加熱が始まる。 


※途中で取り消すときは、火力調節つまみを押し、 
てください。 丄 


切 


にし 


時間 n ■ I とろか弱 • _中 • _強 一 I ハイバワ:0 


00 ee- 


(点滅) 


炊きあがると、ブザー音が“ピーピー”と鳴り、自動的に 
加熱が停止する。 

炊飯表示 (〇) が点灯から点滅に変わる。 




調理が終わったら、左（または右）ヒータ 
一火力調節つまみを押し、2にする 

※操作しない場合、取り忘れ防止のためブザーが1分ごとに 
鳴り、5分間お知らせします。 

電源スイッチを「切」にする 

• ブザー音が“ピッピー”と鳴る 


設定した合数 （1 〜4合）で、ごはんを炊き上げ、その後蒸らしが終わると自動 
的に運転を終了します。 

保温はしませんので、運転終了後はすばやくほぐしてください。 

左右同時に炊飯ができます。 

自動炊飯に失敗しないためのコツ。 

1. 米と水の量を正しく量る。 2. お湯やアルカリ度の高し冰は使わない。（うまく炊けない） 

3. ふたをして運転をする。途中で開けない。 

自動炊飯に適したなべは次の通りです。 （ fgiiiia マーク付きなベをご使用ください) 

•なべ底径が1 8 cm 〜 22 cm •なべ底の厚さが約 2 mm 以上•なべの深さは 8 cm 以上 
* なべ底の薄いなべやホー□—なべは、ごはんが焦げついたり、こびり付きやすくなります。 


■巧通 1 . 米を研ぎ、ざるに上げて水切りをする。 

なべに移して水加減をして、3〇分以上浸す（冬場は i 時間以上) 

き棚 


使いかた 


左右ヒ I 夕 I 
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使いかた（左右ヒーター) 


設定した温度で油温を自動的に保ちます。 

少、量油 （200 〜500 g ) コースと揚げ物 （500 〜800 g ) コースがあります。 
左右同時に揚げ物ができます。 

(※左右同時に揚げ物をするときは、付属の天ぶらなべを追加購入してください。 D =9 ページ) 

^お願い（温度調節を正しく機能させるために）-^ 

• 必ず 陽№1 キーを押して使用してください。 

• なべに油を入れてから予熱してください。 

•調理の直後などトッププレートが熱いときに揚げ物をすると、予熱時間（適温になるまでの時 
間）が長くなったり、油温が設定温度より低くなることがあります。トッププレートをしばらく 
さましてから（高温注意ランプが消灯していることを確認し）お使いください。 

• なべ底がそってきたり、変形したなべを使わないでください。 

• なべ底 • トッププレートに食品カスなどの異物がこびり付いたまま使わないでください。 

• なべの底に沈んでいる揚げ物カスはこまめに取り除いてください。 


齒 gH 


① 


付属の天ぶらなべに油を入れ、左（ま 
たは右）ヒーターの中央に置く 



油の量 

20 0 g (約0.22 L ) 〜80 Og (約 0.9 L ) 

※必ず付属の天ぶらなべを使ってください。 

※揚げ物コースは50 Og (約0.56 L ) 以上の油で調理 
してください。 

※少量油20 Og (約 0.22 L ) 〜50 Og (約 0.56 L ) の 
場合は、少量油コースを選択してください。 

※20 Og (約0.22 L ) 未満の油では調理しないでくだ 


さし、。 


•油温が上がり過ぎ、発火の原因になります。 
• 温度調節が正しくできません。 



電源スイッチを「入」にする 

• ブザー音が“ピッ”と鳴る 



揚げ物キーを押し、油量に合わせた 


コースを 選択する 

ピツ 


1度押し 

200〜50 Og 未満 
(約0.22〜0.56 L ) 


■> ゴ — ^►消灯 

匕_ 

2度押し 3度押し 

500〜80 Og 取!3$肖し 

(約〇 .56 〜 0.9 L ) 


I 細 

• 揚げ物では調理タイマーは使えません。 
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③ 



左（または右）ヒーター火力調節つまみ 
を押し、にする 

※つまみを押し出しただけでは、安全のため加熱はし 
ません。 

つまみを押し出した後は、油量設定の変更はできま 
せん。変更する場合はつまみを押してにし、手 
順②から操作し直してください。 


④ 



(例）揚げ物コース_1 8 CTC 設定のとき 
• ブザー音が"ピピッ”と鳴る 
• 設定温度が点滅する 
• 加熱が始まる 


左（または右）ヒーター火力調節つまみ 
を回し、揚げ物温度を設定する 

• 適温になるとブザー音が“ピ_ピ_ピー”と 
鳴ってお知らせする 
• 設定温度が点滅から点灯に変わる 
• その後、設定温度を保つ 


しとろ火}"*弱•中.強 •- [ l \- USVr) y 

===== 、ionr 

===== メ 

- い 


〔とろ火卜弱•中•強 H ハイバワ -J 




ISO 




※火カバーの表示は少量油コースの時は「中」まで、揚げ物コースの時は「やや強」まで点灯します。 
※調理中も設定温度を変えられます。料理のでき具合を見ながら、温度を調節してください。 
※最終キー操作後45分以上操作がないときは、ブザー音が“ピツビー”と鳴って自動的に力瞧が 
停止します。続けるときは、つまみを押し込んで、もう一度手順②から調理を始めてください。 


⑤ 




調理が終わったら、左（または右）ヒー 
ター火力調節つまみを押し、 tJ] にする 


• ブザー音が“ピッピー”と鳴る 
• 揚げ物表示、温度表示が消:0する 
• 加熱が停止する 

電源スイッチを「切」にする 

• ブザー音が"ピッピー’’と鳴る 


A 警告 

0 揚げ物調理中はそばを離れない。 

^ * 油が少ない場合など、油温が上がりすぎると火災のおそれがあります。 

^※揚げ物をするときは付属の天ぶらなべ以外は使用しないでください。 

※揚げ物コースは 500 g (約 0.56 L ) 以上の油で調理してください。 

※少翬油 200 g (約 0.22 L ) 〜 500 g (約 0.56 L ) の場合は、少暈油コースを選択してください。 
※揚げ物調理よ、必ず I 揚げ物|キーを押してください。 

A 注意 

他の匕一夕一や他の器具（ガスコン□など）であらかじめ加熱した油を使わない。 

^ • 温度制御装置が働かず、異常力瞧し、火災の原因になります。 

〇 油煙が多く出たら電源スイッチを切る。 

1 S スィッチ • 油が高温になっています。続けて加熱すると発火し、火災になります。 

を切る 

〇 揚げ物調理中は飛び散る油に気をつける。 

飛 iS こ • ミ由が'び散9て、別ナと'® JHSI こ六す。 

気をつける 


左右 ヒ I 夕 I 


使いかた 
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使いかた（左右ヒーター) 


炒め物 


炒める • 焼くなどのフライパン調理に使います。 


• フライパンの温度が上がり過ぎないよう、安全のため火力調節つまみを右方向いっぱいに回 
しても火力は 2000 W に制御されます。 

•調理中に空炊きに近い状態になると、フライパンの焦げつきや、トッププレートの故障の原 
因になるため、火力を自動的に調整する場合があります。 


フライパンにあらかじめ少量の油を入れ、左（または右）ヒー 
ノターの 中央 に置く 

電源スイッチを「入」にする 

• ブザー音が"ピッ”と鳴る 


广 .炊飯.炒め物.揚げ物 

C 2； ©；(§)； @：@ 

時間 分 V \ 

' 4 

炒め物キーを押す 

• 炒め物表示 （ g ) が点:灯する 

※もう一度|炒め物キーを押すと解除されます。 

③ "も 

左（または右）ヒーター火力調節つまみを 
押し、 i にする 

※つまみを押し出しただけでは、安全のため加熱はしません。 
※電源スイッチを入れたときにつまみが出ていた場合、つま 
みを一度押し込み、再度押し出してください。 

④ • 

左（または右）ヒーター火力調節つまみを 
回して火力調節をする 

• ブザー音が"ピピッ”と鳴る 
• ゾ^バー、ゾ^表示が点灯する 
• 加熱が始まる 


(例）最大火力2000 W 設定のとき 


〔とろ 火}- 弱.中•強- <!\イパワー」 

4 111111 PIJ 



※調理中も火力調節ができます。調理にあった火力1こ調節し 
てご使用ください。ただし、最大火力は20までです。 

※最終キー操作後 45 分以上操作がないときは、自動的に加熱 
が停止します。 

調理が終わったら、左（または右）ヒータ 
一火力調節つまみを押し、 I にする 

• ブザー音が“ピッビー”と鳴る 
• 火カパー、火力表示が消灯する 
• 加熱が停止する 

電源スイッチを「切」にする 

• ブザー音が"ピッピー’’と鳴る 


「 脑 IB 1 通 


炒め物では調理タイマーを使用できません。 
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使いかた（中央ヒーター) 



•調理中、高温になり過ぎると温度過昇防止機能が働き、ヒーターがついたり消えたりしますが 
故障ではありません。 

•火力「中」「弱」運転の場合は、火力調節機能でヒーターがついたり消えたりしますが故障で 
はありません。 

• 加熱中に汁やタレがたれるものをあぶらないでください。トッププレートが汚れて変色したり、 
たれた部分から発火するおそれがあります。 

•調理中、調理後はうま焼きネットが熱くなっています。やけどにご注意ください。 

• 調理中は、紙や布 • プラスチック製の容器など、燃えるものは近づけないでください。 


① 




1 



I 〇 O CDCZDCD □ 

1 



なべに材料を入れ中央ヒーターの中央に 
置く — 

電源スイッチを「入」にする 

• ブザー音が“ピッ”と鳴る 


② 


弱 中！!強] 


中央 ヒーター 


中央ヒーターキーを押す 


中央ヒーター表示、火力調節表示「強」が点: JC する 


③ 



グリル/中. 


弱 I 中 I 強 


(中)芯(零) 

ピピッ 


火力調節 I キーを押し、火力を選ぶ 

火力調節 I キーを押すごとにブザー音が“ピッ”と鳴り, 
「中」—「弱」— 「強」 が点灯し、火力が切り替わりま 
す。 

強：1 250 W / 中： 800 W 相当/弱： 400 W 相当 


④ 


も 
弱 中 


中央 ヒーター 


スタート| キーを押す 

• ブザー音が“ピピッ”と鳴る 
• 加熱が始まる 

※最終キー操作後45分以上操作がないときは、自動的に 
加熱が停止します。続けるときは、もう一度手順②から 
調理を始めるかタイマーをお使いください。 


⑤ 





調理が終わったら I 取消 I キーを押す 

• ブザー音が“ピッビー”と鳴る 
• 中央ヒーター表示、火力調節表示が消灯する 
• 加熱が停止する 

電源スイッチを「切」にする 

• ブザー音が“ピッピー”と鳴る 



使いかた 


左右ヒ I 夕 I /中央ヒ I 夕 I 


21 
















































使いかた（グリル) 


はじめてご使用になるときは 


• においや煙が出ることがあります。受け皿に水（約 250 mL ) を入れて焼き網を外し、 |クリーニング| キー 
を押し、クリーニングをしてください。 （ D = 27ページ）このとき、必ず換気扇を回すか、部屋の窓を 
全開にしてください。 

※グリル扉を勢いよく引き出したり、グリル扉を引き出した状態で強い力を加えないでください。器具を破 
損する原因になります。 


ご使用時に 


• グリルを使用するときは、必ず換気扇を使用してください。 

• グリル扉は、奥まで押して確実に閉めてください。 

• グリル扉を途中で開けると、焼き色が薄くなることがあります。 

•受け皿を取り出すときは、両手にミトンをはめ、しっかり持って取り出してください。 

• グリル扉はゆっくり開閉してください。調理物が焼き網から落ちる場合があります。 

• 調理中、食品の脂などが下ヒーターの上に直接落ちると、煙やにおいが出ることがありますが故障で 
はありません。 

• 調理中、高温になり過ぎると温度過昇防止機能が働き、ヒーターがついたり消えたりしますが故障で 
はありません。 

• 調理中•調理後しばらくは高温になっているため、グリル扉に触れないでください。 

• 調理直後にグリル扉を引き出すと、冷却ファンの風にあおられた煙が前面に出ます。特に油分の多い 
食品の場合は、焼き終わったあと30秒程度待ってから引き出してください。 

•吸 • 気ロカバーの上に物を置かないでください。 


自動グリル 


6種類のメニューを手間なく自動で焼き上げます。 


受け皿にアルミ箔を敷き、焼き網をのせる。 

W 焼き網に食品をのせ、グリル扉を奥までしっかり閉める 


電源スイッチを「入」にする 

• ブザー音が“ピッ”と鳴る 



焼き網の前脚を扉側にする 


ア J レミ箔を必ず敷いてください。 
(光沢面を表側にする） 


※特に油分の多い食品を連続し 
て焼くときは、アルミ箔を交 
換してください。 


• ピザメニューのとき 

焼き網の上に 
うま焼きネットを置き、 
その上に食品を 
置いてください。 



22 
























② 


令 


グリル/中央ヒーター 


1姿焼き 

!ピ 

ザ 

つけ焼き 

グラタン 

切身•ひもの 

鶏のもも焼き 

弱 「 

中！ 

強 



グリル/中 


自動グリルキーを押し、メニューを 


'SB ■>'' 

miS\ 

• ブザー音が“ピッ”と鳴る 

• 自動グリルキーを押すごとに、選択されたメニューに枠 
が移動します。 


姿焼きI ■►つけ焼き-►切身•ひもの-►ピ 


ピピッ 


ピッ ピッ 

ザ-►ヴラタン-►鶏のもも焼き 

j 


仕上り調節をする場合 


火力調節キーで「弱（弱め)」「強（強め)」「中 


(標準)」を選びます。 

強 


弱 


中 


I ピツ ピピツ f ピッ 


自動グリルメニュー 
CT 45〜48ページ 


仕上り調節は I スタート I キーを押してから30秒 
以内は変更できます。 


③ 


() 


グリル/中央 ヒーター 


切身•ひもの 


弱中強 


スタート I キーを押す 

• ブザー音が“ピピッ”と鳴る 
• 選択されたメニュー以外が消灯する 
• 加熱が始まる 

• スタートを押してから約1分後にタイマー表示部に残り 
時間が表示される 

※タイマー表示（グリル/中央ヒーター用）に出る数字 
は残り時間の目安です。表示している時間は焼き加減 
を見ながら調節しているため、途中で長くなったり短 
くなったりすることがあります。 

• 調理が終了するとブザー音が“ピーピー”と鳴り、自動 
的に加熱が停止する 


グ 

U 

ル 


④ 




消灯 



調理が終わつたら_キーを押す 

• ブザー音が“ピツビー”と鳴る 
• メニュー表示、火力調節表示が消:0する 


※調理が終わって兩消キーを押さない場合は、取り忘れ防 


止のためブザーが1分ごとに鳴り、5分間お知らせします。 
※加熱後、もう少し焼きたいときは、手動グリルで様子を 
見ながら焼いてください。 

電源スイッチを「切」にする 

• ブザー音が“ピッビー”と鳴る 


使いかた 
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使いかた（グリル) 


手動グリル 


/^ T \ 受け皿にアルミ箔を敷き、焼き網をのせる。 

W 焼き網に食品をのせ、グリル扉を奥までしっかり閉める 


電源スイッチを「入」にする 

• ブザー音が“ピッ”と鳴る 



焼き網の前脚を扉側にする 


アル5箔を必ず敷いてください。 
(光沢面を表側にする） 


※特に油分の多い食品を連続し 
て焼くときは、アルミ箔を交 
換してください。 

※お好みで水 （250 mL ) を入れても 
使用できます。 

そのときは、アルミ箔を敷かないで 
ください。 


② 


自動 



手動 


弱中&強 



It 

両面 

上面 

- V 


手動グリル I キーを押し、 ft 面1グリル、 
グリルのどちらかを選ぶ 


• ブザー音が“ピッ”と鳴る 

• 手動グリルキーを押すごとに、選択されたグリルに 
枠が移動します。 

ピピッ 


両面- ► 上面 


1度押し 2度押し 
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③ 



ヴ 1 カレ/中: 


弱 I 中 j 強 



1両面 

^- 

上面 

- V 


火力調節キーを押し火力を選ぶ 


※ 丨火力調節I キーを押すごとにブザー音が“ピッ”と鳴り、 
「中」—「弱」— 「強」 が点灯し、火力が切り替わります。 
強：1300 W/ 中： 800 W 相当/弱： 400 W 相当 


弱 

(弱） 


中 


強 


ピッ 


(中） 


ピッ 


ピピッ 


④ 




弱 I 中 j 強 


スタートキーを押す 



、し 

両面 


- V 


• ブザー音が“ピピッ”と鳴る 

• 選択されたメニュー、仕上り調節表示以外が消灯する 
• 加熱が始まる 

※最終キー操作後、20分以上加熱すると、ブザーが“ピ 
ッビー”と鳴って自動的に加熱が停止します。続けると 
きは、もう一度手順②から調理を始めるかタイマーをお 
使いください。 


⑤ 



調理が終わつたら mm キーを押す 

• ブザー音が“ピッピー”と鳴る 
• メニュー表示、火力調節表示が消灯する 
• 加熱が停止する 

電源スイッチを「切」にする 

• ブザー音が“ピツビー”と鳴る 


グ 

u 

ル 




火力「中」「弱」で加熱しているときは、火力調節機能でヒーターがついたり消えたりしますが、故障で 
はありません。 

調理開始後、しばらくしてグリル庫内が一定温度以上になると、冷却フアンが回ります。 

調理後、脱煙部に付いた脂を焼き切るためグリル庫内奥にある脱煙用ヒーターと脱煙用フアンが、約5分 
間運転します。気口から出る熱風でやけどをすることがあります。ご注意ください。 

調理後や電源スイッチを「切」にしてもグリル庫内の温度が高い場合は、冷却フアンが回ります。温度が 
下がると自動的に停止します。 


使いかた 
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左右 ヒーターの 場合 



炒め物.揚げ物 

© ; @ 

興聞 I I I , 

si jif—a - 



タイマー |キーを押す y ^ c ，, - fe r 'p 

• n ◦分」が点滅する しノ 1 —[解除] 

※泛 イマ —I キーを 押すごとに ブ ザー が 鳴り、 

設定時間が変わります。 


② 


©タィマ- 


、レ 

へ、 



(例）加熱中に 19 分設定 

磨間 I 


• I タイマー I キー 
を2回押す 


• タイマー合わせ 
つまみを左へ 
少し回す 
(約 3 秒後） 


足 


、//丨1丨丨丨\\ 

時間 

分 

r m . 1 
u - 1 

V 



ド'ツト 


タイマー合わせつまみを回して時間を合わせる 

※設定できる最大時間は 9 時間 55 分です。 

下記の単位で時間が変わります。 


1 分単位 

5 分単位 

15 分単位 


0 30 分 3 時間 9 時間 

55 分 


• 加熱中にタイマーを設定すると、約 3 秒後にタイマー加熱が始ま 
ります。 

• タイマーを合わせてから火力調節つまみを操作すると、加熱と同 
時にタイマー加熱が始まります。 

• タイマー加熱が始まると、残時間が点滅から点灯に変わり、ドッ 
卜が点滅します。 


グリル • 中央 ヒーターの 場合 


① 



タイマーキーを押す 


「1◦分」が点滅する 




■[解除]， 


ピー 


※ 「タイマー1 キーを押すごとにブザーが鳴り、 
設定時間が変わります。 


② 

(例） 30 分設定 


• I タイマー1 キー 
を 3 回押す 



• 「スタート1 キー 
を押す 


©9ィマ_ 

、レ 

へ、 



分 




タイマー合わせつまみを回して時間を合わせる 

※設定できる最大時間は中央ヒーター： 55 分、グリル： 30 分です。 
下記の単位で時間が変わります。 


1 分単位 5 分単位 

0 30 分 55 分 

• 加熱中にタイマーを設定すると、約 3 秒後にタイマー加熱が始ま 
ります。 

• タイマーを合わせてから|スタート]キーを押すと、加熱と同時に 
タイマー加熱が始まります。 

• タイマー加熱が始まると、残時間が点滅から点灯に変わり、ドッ 
卜が点滅します。 


參タイマー加熱中に時間を変更するとき 

変更したいヒーターの ほイマー1 キーを1回押します。（残時間表示が点灯から点滅に変わる） 

• 押してから10秒以内にタイマー合わせつまみで時間を変更する。 

• 約3秒後にタイマーがスタートする。 

參カウント中のタイマーを取り消すとき 

取り消したいヒーターの 序イマー1 キーを2回続けて押します。 

※残時間表示が点滅しているときは、キーを1回押すと取り消されます。 

※グリル•中央ヒーターの場合、取消キーを押すと加熱が終了するので、ご注意ください。 

春タイマー終了後、_キーを押さない場合は取り忘れ防止のためブザーが1分ごとに鳴り、5分間タイマー終了をお知らせします。 
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使いかた（ク U -: ング•帆-夕 -□ ック•チ W ルドロック) 



f クリーニングキー) 

庫内を高温にし、油汚れを軽減することができます。 

ャイルドロックキー） 

すべてのヒーターを使用できなくすることができます。 
(電源スイッチを切ってもチャイルドロックはそのまま 
記憶されます） 

(中央ヒーターロックキー） 

中央ヒ_夕_のみ使用できなくすることができます。 
(電源スイッチを切っても、中央ヒーターロックはその 
まま記憶されます） 


クリーニングの使いかた 


1. 受け皿.グリル扉を洗い、焼き網をセツトせず本体に組み込む。 

2. |クリーニング| キーを1秒間押す。 

• 約12分で自動的に終了します。 

• 焼き網は絶対にセツトしないでください。 

• クリーニング中はグリル庫内の油を焼き切るため、煙がでる場合がありますので、必ず換気扇を使用して 
ください。 

• クリーニング中はグ U ル塵周辺や排気ロカバー部が高温になっていますので注意してください。 


中央ヒーターロックの使いかた 

參中央 ヒーター ロックは、中央 ヒーター をご使用にならない場合に誤って加熱してしまうのを防止する機能 
です。 


[設定するとき] 

電源スイッチを「入」にし、 降央ヒーターロック] キーを4回押した後に更に3秒間押すと、 
ザーが鳴つて中央ヒーター□ックランプが点灯します。 

[解除するとき] 


"ピッ”とプ 


電源スイッチ「入」の状態で I 中央ヒーターロック I キーを4回押した後に更に3秒間押します。 

"ピー"とブザーが鳴って中央ヒーター□ックランプが消灯し、解除されます。 

※加熱中や火力調節つまみが出ている状態では中央ヒーターロックの設定、および解除はできません。左右ヒーターの火力 
調節つまみを押し込んでから操作してください。 


チャイルドロックの使いかた 


•チヤイルドロックは、お子様などのいたずらや誤操作を防止する機能です。 

[設定するとき] 

電源スイッチを「入」にし、 


チャイルド□ツク I キーを4回押した後に更に3秒間押すと、“ピッ"とブザ 


一が鳴ってチャイルド□ックランプが点灯します。 
[解除するとき] 


電源スイッチ「入」の状態で I チャイルド□ック I キーを4回押した後に更に3秒間押します。 

“ピー”とブザーが鳴ってチャイルド□ックランプが消灯し、解除されます。 

※加熱中や火力調節つまみが出ている状態ではチャイルドロックの設定、および解除はできません。左右ヒーターの火力調 
節つまみを押し込んでから操作してください。 


使いかた 


タイマ—\ク7ニング•中央ヒ If □ック•チャイルドロック 




















































使し、かた（音声ナビ/メロディーお知らせ) 


癱音声ナビ …ナビランプ点灯時は、お知らせする音声ガイドがあります。 



ナビ1 キーを押す 

• 音声ガイドが流れ、ナビランプが消灯します。 

• 聞き直すときは、1分以内に「聞き直し」キーを押してください。 
※お知らせする音声ガイドは、最新に発生した内容に更 
新されています。 


壽音声ナビ、メロディーお知らせの組み合わせについて 


キー操作により、音声ナビ、メ□ディーお知らせ機能有無の組み合わせ、および音量を変更できます。 


① 


ナロビ 


聞き直し 



、し（点滅) 
-o- 
允 

〇 


組み合わせ 音量 


P 3 


I ナビ I キーと I 聞き直し I キーを 3 秒間同 
時押しする 

• ナビランプが点滅し、左右 IH 表示部に組み合わせ番号、 
音量を表示します。 


キーを1秒間押すごとに、ブザー音が'■ピッ”と鳴り、組み合わせ表示がかわります。 



内 容 

1 

P 3 - 

(出荷時設定） 

N 

^ P ,? ■> P t + PIJ 

音声ナビ 

操作手順のご案内やご使用状態などを 
音声でお知らせします。 

〇 

(機能あり） 

〇 

X 

X 

メ □ディー 

調理のできあがりを好きなメ□デイーでお 
知らせします。 

〇 

X 

(機能なし） 

〇 

X 

_ J 


No . 

ヒーター 

(出荷時設定） 
曲名 

メ □ディーを変更された時、 
メモとしてお使いください。 

1 

中央 ヒーター 

カノン（パッヘルベル） 



2 

左 ヒーター 

ァニー. □— U — 



3 

右 ヒーター 

大きな古時計 



4 

グリル 

愛の夢〇」スト） 


ノ 


豪棚 

メ□ディーで調理のできあがりを 
お知らせするのは次の場合です。 

① 左右ヒーターの自動炊飯加熱終 
了時 

② 自動グリルの自動加熱終了時 

③ 各ヒーターのタイマー加熱終了 
時 


[音量の変更 （3 段階)] • I 聞き直し I キーを1秒間押すごとに、音量確認の音声ガイドが流れ、音量表示がかわります。 

「標準音量です」 

f ! 

=== ^ . = = = = =※ブザー音量の変更はできません。 

^ ^ 

(出荷時定）「小音量です」 「大音量です」 



チビ I キーと №1き直 U キーを同時押しすると、 

変更が終了します 

• ナビランプと左右 IH 表示部が消灯します。 

※音量の変更は、音声ガイド、メロデイー同時になります。個別での変更はできません。 
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使し、 to、 た（メロディー書きかえ) 


>メ □デイー書きかえ方法 


調理のできあがりをお知らせするメ□ディーを、携帯電話でダウン□—ドしたお好きなメロディー 
に書きかえることができます。携帯電話の詳しい操作のしかたは、取扱説明書別冊 「muPass (ミ 
ューパス）サウンド書きかえシステム」を参照してください。 


① 


携帯電話で 「 muPass (ミューパス）サウンド」サイトへアクセスし、 
お好みのメロディーをダウンロード（有料）した後、携帯電話のリ 
モコンアプリを起動させる 


② 



ピー 


-古一 

允 

〇 


/ (点滅） 


ナビ I キーと_き直し I キーを 3 秒間同 


時押しする 

• ナビランプが点滅します。 


③ 



(点灯) 


〇 


クリーニング I キーを1秒間押す 


ナビランプが点灯にかわります。 


④ 


ナビランプ点灯 


受光部 



(出荷時の設定） 


中央 ヒーター 用 • 
左 ヒーター 用… • 
右 ヒーター 用'… 
グリル用 . 


カノン 

アニー.口_リ_ 

大きな古時計 
愛の夢 


1〜4の中からメ□デイー書きかえ場所を選択してください。 


ナビランプ点灯中に携帯電話を受光部 
に向けて通信を行う 

(1 回目の赤外線通信：書きかえ場所の選択） 

• 受光部の正面から約1 Ocm 〜 20 cm 離して通信を行つ 
てください。 

• 通信が終了すると、ブザーが鳴り、ナビランプが点滅 
にかわります。 

※ナビランプは約30秒間点灯しています。 

その間に通信が完了しない±湯合や通信に失敗した場合 
は、携帯賺話の画面に「転送に失敗しました」と表示さ 
れます。その時は手順③からやり直してください。 


⑤ 



ピッ 


(点灯） 


メロディー書きかえ場所選択後、再び 


〇 


クリーニング|キーを1秒間押す 


ナビランプが点灯にかわります。 


⑧ 


ナビランプ点灯中に携帯電話を受光部に向けて I 信を行う (2 回目の赤外線通信:メロディ-のダゥンロ-ド） 

• 受光部の正面から約1 Ocm 〜 20 cm 離して通信を行ってください。 

途中、ナビランプが点滅にかわりますが、「転送が完了しました」が表示され、携帯電話 
から通信完了音が流れ終わるまで、携帯電話の電源を切らないでください。 

※ナビランプは約3◦秒間点灯しています。 

その間に通信が完了しなし)場合や通信に失敗した場合は、携帯■話の画面に「転送に失敗 
しました」と表示されます。その時は手順⑤からやり直してください。 


⑦ 


ナビ I キーと I 聞き直し」キーを同時押しすると 


ナビランプが消灯します 


肩細 B 1 通 


• 加熱中や火力調節つまみが出ている状態では、メ□デイー書きかえ操作が行えません。 
左右ヒーターの火力調節つまみを押し込んでから操作してください。 


使いかた 


音声ナビ/メロディ—お知らせ/メロディ—書きかえ 
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お手入れのしかた (トッププレート • 本体) 


• お手入れはこまめにしてください。汚れがこびりつきますと、取れにくくなります。 

• お手入れのときは、必ず電源スイッチを「切」にしてください。 

• トッププレートのお手入れは、十分に冷えたことを確かめてから行なってください。 

• 次のものは使用しないでください。 

• アルコール系洗浄剤/消毒剤 

• ベンジン • シンナ_ • ガソリン • 漂白剤 • 酸類 

• クレンザー（トッププレートには液体クレンザーは使えます） 

. 心门シ.今属ペ7「；ぐ/ 

• レンジ用洗剤などの強アルカリの洗剤は、塗装をいためますので使用しないでください。 


トッププレート枠 


クリームタイプの磨き粉を付けてスポ 
ンジでこすり取る 



※矢印の方向にこすってください。 


天ぶらなべ（付属品) 


1薄めた台所用中性洗剤で洗う。 

• たわしやクレンザー（みがき粉）- 
食器洗い乾燥機は使用しないでくだ 
さい。 

2なべ底や外側の異物や汚れをとる。 

•汚れがこびりついたまま使うと、油 
温を正しくコン ト □—ルできないこ 
とがあります。 

3洗い終わったら水気を切り、乾いた 
ら内側に軽く食用油またはサラダ油 
をぬる。 


水分が付いたまま放置するとさびま 
す。 



※使用した油は別の容器に移して保管 
します。 


吸 • 排気ロカバーを外すときに指を 
かけられるようにしています。 

※吸 • 排気口に物を入れないでください。 



操作部 


•乾いた、やわらかい布で拭き取ってくだ 
さい。 

•取れにくい汚れは、約500倍にうすめ 
た台所用中性洗剤をふきんにしみ込ま 
せて拭き取り、固くしぼったぬれぶき 
んで拭き取ってください。 

操作部のすき間に水や洗剤が入らない 
ようにしてください。故障の原因にな 
ります。 
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吸 • 排気ロカバー 


•本体から外し、薄めた台所用中性洗剤で 
洗う。 

•たわし • クレンザーは使用しないでくだ 
さい。表面に傷が付きます。 

• 変形させないよう注意してください。 


吸気ロダクト 



•本体から外し、薄めた台所用中性洗剤 
で洗う。 

• 吸気ロダクトの周りの油汚れもこまめ 
にお手入れしてください。 


トッププレート 


>固くしぼったぬれぶきんでよく拭き 
取ってください。 



•油汚れは、薄めた台所用中性洗剤を 
ふきんにしみ込ませて拭き取ってく 
ださい。 

A 



(S) 


>取れにくい汚れは、液体クレンザー 
を付け、丸めたラップまたはアルミ 
箔でこすり取ってください。 
※粉末のクレンザーは使用しないで 
ください。傷が付きます。 



注意なべ底が汚れたまま使うと、トッ 
ププレートに焼き付き、取れにく 
くなります。 


お手入れのしかた 


こんなときには 
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お手入れのしかた（グリル) 


• お手入れはこまめにしてください。 

• お手入れするときは、必ず電源スイッチを「切」にし、十分冷えたことを確かめてから行ってください。 
• 取り外し_取り付けの際に、グリル扉やスライドレールに無理な力を加えないでください。器具の故障 
の原因になります。 



グリル部の取り外し • 取り付けかた 



■取り外し ■ 


1 取っ手を持って止まる位置まで、ゆつく 
りと手前に引き出す。 



※受け皿に水が入って 
いる場合は、水がこ 
ぼれないように注意 
ください。 



焼き網と受け皿を外す。 



3 取っ手の下側に手を回し、グリル扉裏側 
の下にある板パネを引き下げる。 


グリル扉 



板パネを 
引き下げる 



グリル扉の上側をスライドレール側に倒す 
ようにして、左右2つのツメから上側に 



取り付け 

左右2つのツメにグリル扉を差し込む。 



グリル扉を手でささえ、スライドレール 
と反対側にカチッと音がするまで倒す。 


Q 受け mi 



け皿と焼き網をのせる。 

焼き網の方向） 

前脚 


手前側 



※焼き網をセツトする 
ときは、焼き網の前 
脚を手前側にして乗 
せてください。 




※スライドレール部を 
持って、グリル扉を 
入れないでください。 
(けがの原因になりま 
す。） 


グリル庫内は、魚油などで汚れている場合があります。お手入れの際は、炊事用ゴム手袋などの 
ごイ吏用をおすすめします。 
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グリル扉 • 受け皿 • 焼き網 • グリル庫内 • グリル前面のお手入れ 


籲グリル扉 

• 薄めた台所用中性洗剤とスポンジで洗ってください。 

•たわし • クレンザー • 食器洗し)乾燥機は使わないでく 
ださい。 

(表面を傷付けます） 

癱受け皿•焼き網（フッ素樹脂加工） 

• 水につけ、汚れを水に湿らせてから薄めた台所用中 
性洗剤とスポンジで洗ってください。 

• 金属製のたわしやナイロンたわしの八ード面やクレ 
ンザーでこすらないでください。 

(フッ素樹脂加工がはがれることがあります） 

• フッ素樹脂加工がはがれても、下地がステンレスの 
ためそのままお使いいただけますが、こびり付きや 
すくなるので、焼き網を水で湿らせたりサラダ油を 
ぬってお使いください。 

癱うま焼きネット 

• 薄めた台所用中性洗剤とスポンジ • たわしで洗って 
ください。 

籲グリル庫内 • グリル前面 

• 油汚れは、薄めた台所用中性洗剤をふきんにしみ込 
ませて拭き取った後、固くしぼったぬれぶきんでよ 
く拭き取ってください。 

• たわしやクレンザーでこすらないでください。 

• スライドレールは、しぼったふきんで水ぶきしてく 
ださい。（汚れたまま放置すると、さびます） 
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故障かな？と思ったら 




• 修理を依頼される前に次のことをお調べください。 

• 調べていただき、なお異常がある場合は、使用を中止して電源スイッチとプレーカーを「切」にし、お買い 
上げ販売店またはもよりの当社お客さまご相談窓口にご連絡ください。 


症 状 

処置 

キーを受け付けない、また 
はヒーターが入らない 

• 電源スイッチ、またはブレーカーが「切」になっていませんか。 

— 電源スイッチ、またはブレーカーを「入」にしてください。 

• 火力調節つまみが出たままの状態になっていませんか。 

— 火力調節つまみを一度押し込んでから再度押し出してください。 D = 11 ページ 
• チャイルド□ックランプが点灯していませんか。 

—チャイルドロックを解除してください。ぽ 27 ページ 

中央ヒーターが入らない 

• 中央ヒーター□ックランプが点灯していませんか。 

— 中央ヒーターロックを解除してください。 □= 27 ページ 

中央ヒーターまたはグリル 
が使えない 

• 中央ヒーターとグリル（自動グリル•手動グリル）は同時に使用できません。 

U IS 闘 || LI 0 

キーの 誤操作検知 

• 総消費電力を超えています。 

—つまみを押し込んで、エラーを解除してください。 

□=16 ページ 

左右ヒーターになべをのせて 
火力調節つまみを押してから 
回しても、火力表示ランプが 
点滅してブザーが鳴り続け、 
なべが熱くならない約 1 分後 
に火力表示が消灯する 

U 111 IL /3 I 

なべ無し自動 OFF 機能 

• 使えないなべをのせていませんか。 

• なべの位置が加熱部の中央からずれていませんか。 

— 左右ヒーターに適したなべを使用してください。 

□= 使えるなベ，使えないなべ： 12 〜 14 ぺージ 

なべ無し自動検知中のブザー音の消しかた、戻しかた 
[ブザー音を消すとき] 

チャイルド□ック設定中に火力調節キーを 5 秒間押すと、“ピッ”とブザーが 
鳴り、ブザー音を消すことができます。 

[ブザー音を元に戻すとき] 

チャイルドロック設定中に1火力調節1キーを 5 秒間押すと、“ピー”とブザーが 
鳴り、ブザー音が元に戻ります。 

※チャイルド□ックの設定方法 D =27 ページ 

左右ヒーターでの調理中に 
なべから音がする 

• 異常ではありません。そのままお使いください。 

なべの種類によっては「ジー」「ブーン」「カチカチ」などの音が発生すること 
があります。また、なべの取っ手に振動を感じることがあります。これは磁力 
線によりなべ自体が振動するためで、異常ではありません。 

— なべの位置をずらすか、置き直すと止まることがあります。 

左右ヒーターを同時に使用した場合、なべの種類によっては、共鳴音「キーン」 
「キューン」などの音がすることがあります。これも磁力線によりなベが振動 
するためで、異常ではありません。 

火力 1 〜 3 で「カチカチ」という周期的な音がすることがありますが、異常で 
はありません。 

使用中にブザーが鳴り、加 
熱が停止した 

1.115 LI 35 1 HS 

切り忘れ防止機能 

• 最終キー操作後、約 45 分（グリルは約 20 分）以上連続で加熱していませんか。 
異常ではありません。 

切り忘れ防止機能が働いてます。再スタートをするか、長時間使用される場合 
はタイマー機能をご使用ください。 
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症 状 

処置 

左右ヒーターでの調理に時 
間がかかる 

• 磁石のつきが弱いなべ • 磁石のつかないなべなどを使っていませんか。 

4故障ではありません。なべ底の材質によって、火力が弱い場合があります。 
左右ヒーターに適したなべをご使用ください。 CF 12〜14ページ 

左右ヒーターの火力が自動 
的に下がったり、火力を上 
げることができない 

• なべ底に異物が付着していたり、トッププレートが汚れていませんか。 

4なべやトッププレートのお手入れをしてからご使用ください。 • 複数ヒー 
ターを同時使用していませんか。 

複数ヒーターを同時使用すると消費電力5800 W を超えないように、左右ヒー 
ターの火力を自動的に調節しているためです。16ぺージ 

炒め物など左右ヒーターの 
火力感がなくなる 

• なべ底の温度が異常に上がると火力を自動的に調節することがあります。温度 
が下がると自動的に火力は強くなりますのでそのままお使いください。 

温度過昇防止機能 

揚げ物の予熱時間が長過ぎ 
たり、油温が低い 

または 

調理開始約5分後自動で加熱 
が止まる 

U . F 01 lii'-ia 

• トッププレートが熱いときに揚げ物を始めていませんか。 

• 適温のブザーが鳴る前に加熱を停止し、再度揚げ物を始めていませんか。 

• 揚げ物の途中にブレーカーが落ちたり、または停電が発生しませんでしたか。 
—トッププレートをさまし、高温注意ランプの消灯後に、再度揚げ物を始めて 
ください。 

• 油量50 0 g 〜80 0 g を少量油コースで調理していませんか。 

—使用する油の量によって、少量油コース (200 g ~500 g ) と揚げ物コース 
(500 g 〜 800 g ) を使い分けてください。 CT 18〜19ページ 
• 付属の天ぶらなべ以外を使用して揚げ物をしていませんか。 

— 付属の天ぶらなべを使用して、揚げ物をしてください。 

• 揚げ物キーを押して、揚げ物以外の調理をしていませんか。 

— 火力調節つまみを一旦押し込み、揚げ物キーを押さずにもう一度火力調節つ 
まみを出して、調理をしてください。 

中央ヒーターやグリルヒー 
ターが赤くなったり消えた 
りする 

• 故障ではありません。 

自動的に温度調節をしているためです。 

火力「中」以下ではヒーターを入/切して火力調節をしています。 

グ U ル調理中庫内で、瞬間 
的に炎が出たり排気口から 
煙が出る 

• 異常ではありません。 

魚の脂などが下ヒーターの上に直接落ちると、瞬間的に炎や煙が出ることがあ 
ります。また脂の多いものを焼くと、はじけた脂が燃えることがあります。 

グリル調理開始すぐに排気 
口から煙が出る 

• 異常ではありません。 

調理を始めてしばらくの間、前回の調理でヒーターについた脂が加熱されて、 
煙が出ることがあります。 

グリル調理終了後、排気口 
から熱風が出る 

• 異常ではありません。 

グリル調理終了後、脱煙部についた脂を焼き切るため、脱煙用ヒーターとファ 
ンが約5分間運転します。やけどにご注意ください。 

グリル調理開始後、しばらく 
して冷却ファンの音がする 

• 異常ではありません。 

グリル庫内が一定温度以上になると冷却ファンが回ります。 



と 

田 

心 


〇 




ん 
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に 

は 


35 



















故障かな？と思ったら 


症 状 

処置 

調理後や電源スイッチを 
「切」にしても、本体からフ 
ァンの音がする 

• 異常ではありません。 

本体内部の温度を下げるため冷却ファンが回っています。 

本体内部の温度が一定温度まで下がると自動的に停止します。 

音声ガイド、メ□ディーが 
鳴らない 

• 音声ガイド、メ□ディーが鳴らない組み合わせ設定になっていませんか。28ページ 
• 連続した操作を行った場合、途中の音声ガイドは鳴りません。またメロディー 
中に他の音声ガイドがある場合はメ□ディーは取り消されます。 

ごはんがうまく炊けない 
(かたすぎたり、やわらかす 
ぎる） 

• 米の量、水の量が設定した合数とあっていますか。0=17ページ 
• 炊く前に米を浸していますか。（通常は30分以上、冬場は1時間以上） 

• 炊飯後すぐにほぐしていますか。 

— ふたをしたままおいておくと、湯気が露となって落ち、ごはんがベちゃつき 
ます。 

ごはんが焦げたり、こびり 
付く 

• なべ底の薄いなべやホー□一なベなど、自動炊飯に適さないなべを使用してい 
ませんか。匚ア17ページ 

— 必ず_咖11_ ( gfrBl マーク付きで、底の厚さが約 2 mm 以上のなべをお使 
いください。 

グリル扉が開かない 

• 耐震ロック機能が働いていませんか。匚 T 3ページ 
•-グリル扉を奥まで押し込んでください。耐震□ックが解除されます。 
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本体に故障や異常が発生しピッピーとブザー音が鳴り、トッププレートや操作部に次の表示が出たとき 


表示 


原因 


処置 


1111 

nji 

U 1 1 

UJ 1 


空だきなどによつてなべ底の温度が上 
がりすぎたため自動的に停止した。 


トッププレートやなべが冷えてから 
なべに調理物を入れ、再度キー操作 
してください。 



空だき検知機能 



il l L lj 

\L13 L 1 


回路保護機能 



左右ヒーター使用時に吸 • 排気口カパ 
一をふさいでいる_ほこりなどがたま 
つているなどで本体内部の温度が高く 
なった。 


• 吸•排気ロカバーをふさいでいるも 
のを取り除いてください。 

• 吸•排気ロカバーにたまったほこり 
を手入れしてください。 CF 吸•排 
気ロカバーのお手入れ： 31ページ 


U 


グリル異常高温検知機能 


グリル庫内の発火などによって庫内温 
度が異常に上がった。 


炎が消えるまでグ u ル扉を開けない 
でください。 

1. すぐに電源を切る 

2. 吸 • 排気ロカバー全体をぬれた夕 
オルでふさぐ 

3 .ブレーカーを切る 


表示内容を確認したら、使っていたヒーターを「切」にするか電源スイッチを「切」にしてください。 


その他の エラー 表示 
左右 ヒーター 


eh I ■ mm 


グリル 


EE 1 


以上の表示をした場合は、電源スイッチとブレーカーを切り、もう一度入れなおしてください。再度エラーが出るときは、 
表示内容を記録して電源スイッチとブレーカーを切り、表示内容をお買い上げ販売店または据付施工店にご連絡ください。 



トツププレートにひび割れなどが発生した。 
冷却フアンが回らなくなった。 



0 改造はしない。修理技術者以外の人は絶対に分解したり、修理をし 

A S 女/*- 

分角襟 止 ない0 

言口 

•火災•感電_けがの原因になります。 


•故障したときは、電源スイッチとブレーカーを「切」にして使用を中止し、お買い上げの 


販売店または据付施工店にご連絡ください。 


故障かな？と思つたら 


こんなときには 
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火力調節の目安 . 39 

煮込み . 40 

筑前煮 . 40 

ゆでもの . 40 

スパゲッティ • ミートソース . 40 

焼きもの . 41 

ビーフステーキ . 41 

ハンバーグ . 41 

焼きぎょうざ . 41 

炒めもの . 42 

青椒肉絲 . 42 

えびのチリソース炒め . 42 

蒸しもの . 42 

茶わん蒸し . 42 

揚げもの . 43〜44 

天ぶら . 44 

鶏のから揚げ . 44 

—ロヒレカツ . 44 


自動グリル . 45〜48 

姿焼き、つけ焼き、切身 • ひもの… -45-46 

ピザトースト . 47 

マカロニグラタン . 47 


チキンドリア . 48 

鶏もも肉の塩焼き . 48 

タンドリーチキン . 48 

梅しそ焼き . 48 

マスタード焼き . 48 


手動メニュー 


49〜50 


あぶりもの 


50 



#料理写真は調理後の盛り付け例です。 

#料理写真と実物とは多少仕上りが異なる場合があります。 

•計量は、1カップニ200 m し大さじ l =15 m し小さじ1二 5 mL を使用しています。 

(j mL = 1 cc ) 

•料理の仕上りは、食品の種類•形•量 • 大きさ • 初期温度 • 室温 • 電源電圧などによって多少異 
なります。クッキングガイドの調理時間 • 温度は目安です。 
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①お湯を沸か 
す 


スパゲッティ（麵類) 
野菜 


②ゆでる 


< 




水からゆでるもの（卵•じ 
やがいもなどの根菜）は、 
なべに食品を入れて、 中〜 

やや強 no ~ i 9 j でゆ 

でます。 


①フライパン 
などを熱す 
る 




②焼き色をつ 
ける 


③中まで焼く 


C 


へ 




〇 





ハンバーグ 

ステーキ 

鉄板焼き 

オムレツ 


ステーキ など焼き色をつけ 
たい食品は、め物 I キー 
を押して やや強「15〜19」 

で加熱するとよく焼けます。 

力酿しすぎると、油の発煙 • 
発火をまねくことがありま 
すので、様子を見ながら火 
力調節をしてください。 


①フライパン 
などを熱す 
る 




②炒める 






青椒肉絲 
野菜の五目炒め 
えびの 

チリ ソース 炒め 


炒めはじめるときは、油と 
食品をいっしょに炒めると 
焦げにくくなります。 

カロ熱しすぎると、油の発煙 • 
発火をまねくことがありま 
すので、様子を見ながら火 
力調節をしてください。 


葱 

/•%% 

す 


①お湯を沸か 
す 


②蒸す 


C 




茶わん蒸し 
蒸しケーキ 
シュウマイ 


茶わん蒸しなどの卵料理は、 

弱〜やや弱「3〜9」 が適 

しています。 


火力調節の目安 


調理のコツ 

• 火力「保温」で、おでんやなべものが冷めないように保てます。 

• なべの材質•大きさ•形状、または材料の温度や室温などにより、調理時間や火力調節が多少異なります。料理 
のでき具合をみながら調節してください。 

• フライノ くンやなべの予熱はあまり長すぎないようにしてください。 


フライパンを使用するときは、 I 炒め物 I キーをお使いください。 


調理 


左右火力 


火力表爪 


火力調節 


保温 


保温 


とろ火 


弱 


3〜5 


やや弱 


6〜9 


中 


10-14 


やや強 


15〜19 


強 


20〜24 


八イ 

パヮー 


25-30 


メニュー例 


調理のコツ 


煮 

る 


①材料を 
煮立たせる 


C 


②煮込む 


③保温 


〇 




へ 


野菜 カレー 
筑前煮 
肉じやが 
五目豆 
おでん 
寄せ鍋 


カレーやおでんなど長時間 
煮るものは、 弱「3〜5」 
が適しています。 


メ 


ゆでる 焼く 炒める 
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筑前煮 


■材料 （4 人分） 

•鶏もも肉 （1 口太のそぎ切り） ... 20 Og 

J しょうゆ . 大さじ1 

t 砂糖 • みりん•••'各大さじ 1 /2 

• れんこん(乱切り） . 10 Og 

• ごぼう（皮をこそげ、乱切り ） --lOOg 

•干ししいたけ（もどして4つに切る） 
. 

• にんじん(乱切り）….小1本 （100 g ) 

• ゆでたけのこ（乱切り） . 10 Og 

• こんにやく （2 cm 角にちぎり、ゆでる） 

.m 

• さやえんどう（すじを取る） .50 g 

•サラダ油 . 大さじ1 

干ししいたけのもどし汁 

, . 1カツプ （200 mL ) 

しょうゆ . 大さじ;3 

砂糖•みりん • 各大さじ2 


■作り方 

① 下ごしらえをする 

鶏肉は （ A ) を合わせた中に15分ほ 
どつけておく。れんこんとごぼうは 
酢水につけてアク抜きをする。 

② 炒める 

なべにサラダ油と （ A ) の汁を切っ 
た鶏肉を入れ、火力 中 10〜14 で 
炒める。なべに油がまわったら、野 
菜とこんにやくを入れてしばらく炒 
める。 

③ 煮込む 

(巳）を注ぎ入れてふたをし、火力 や 
や強 15〜19 で煮立てる。沸とうし 
たら火力 弱 3 〜 5 に下げて約1時間 
煮る。最後にさやえんどうを入れ、 
ひと混ぜしてサツと煮る。 


煮込み • ゆでちの 




沸とうまでは火力 やや 強〜強 15 〜 24 で煮ます。沸とう後は火力 弱〜 やや 弱 3 〜 9 の間で調整して煮込みます。 
調理中ふきこぼれるときは、ふたをずらして加熱してください。 

肉を煮込むときのポイントは、まず強火にかけること。（—アクを十分に出すため） 

沸とうしたら弱火にし、アクを丁寧に取り除くと仕上りの味がよくなります。 




败汹遍睽喊 

(めんをゆでる） • ゆで湯はたっぶり用意します。（めんの重量の10〜13倍くらい） 

• ぐらぐら沸とうした湯の中にめんを一度に入れ、手早く広げます。 

再び沸とうしたら、火を弱めます。静かに沸とうするくらいの火加減を保ち、めんがくっつかないように時々混ぜます。 
• そうめんなど細いめんは、再沸とう後、火を止めふたをし、蒸らして余熱でゆで上げます。 

(青菜をゆでる） • たっぶりの湯でゆでます。（材料の5倍くらい） 

• 色だしのために塩少々を加えます。（塩は湯の1〜2%) 

• 硬い方（根元）から入れます。 

• 冷水にさらしてアクを洗い流します。（水に長くつけると栄養分が流れるのですばやくします。） 


スパゲッティ•ミートソース■作り方 


■材料 （2 人分） 

•スパゲッティ . 20 Og 

•塩 . 1 0 g 

• サラダ油 . 適量 

トソース 

• 牛ひき肉 . 10 0 g 

• 玉ねぎ(みじん切り） • • • • Vs 個 （ 100 g ) 

• にんにく（みじん切り） . 適量 

•サラダ油 . 大さじ1 

• 赤ワイン . 大さじ2 

• □-リエ . 1枚 

トマトケチャップ•••大さじ 3 

トマトの水煮 . 1缶 

スープ . … i /4 カップ （50 mL ) 

( A)i 砂糖 . 小さじ 2 

小麦粉 . 大さじ1 

塩 • こしょう . 各少々 

.ナツメグ . 少々 


① ミートソースを 作る 

なべに油を入れ、火力 やや弱 6〜9 
で玉ねぎ、にんにくを炒める。さら 
にひき肉を入れて色が変わるまで炒 
め、赤ワインを加える。次に （ A ) 
と□—リエを順に加え、火力 弱〜や 
や弱 5〜7 に下げてトマトの水煮を 
つぶしながら煮込んでいく。煮たっ 
たらさらに火力 とろ火〜弱 2〜4 で 
とろみがつくまで煮詰める。途中な 
ベ底にくっつかないようにかき混ぜる。 

② スパゲッティをゆでる 

なべにたっぷりの水を入れてふたを 
し、火カ ハイパワー 25〜28 で沸 
とうさせる。塩を入れ、スパゲッテ 
ィを入れる。再び沸とうしたら火力 
やや強 15〜19 に下げて、好みのか 
たさにゆでる0 

熱いうちにサラダ油をからませておく。 



③仕上げる 

②に①のソースをかけて仕上げる。 




長時間加熱をされる場合は、タイマー加熱をお使いになると便利です。 CF 26 ページ 
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焼きもの 


跡驢 フライパン調理には、匿至！]キーを使います。 

• 焼け具合をみながら、火力を調節し、均一に焦げ目をつけます。 

• 肉類は やや強〜強 10 〜 19 の火力で一気に表面を焼き、肉のうま味を閉じ込めます。 

• 魚類は洋風の焼き物など粉をまぶす場合、焼く直前にまぶし、余分な粉は払い落とします。 



ビーフステーキ 

■材料 （ 2 人分） 

•牛サー□イン••2枚（1枚約150吕） 

•塩.こしょう . 各適量 

• サラダ油 . 適量 

■作り方 

①下ごしらえをする 


② フライパンを熱する 

[ I 少め物1 キーを押して火力 やや強 
15-19 でフライパンを充分に熱 
し、サラダ油を入れてなじませる。 

③ 焼 〆 

①を1枚、盛り付けたときに表にな 
る面を下にして、火力 やや強 15 〜 
19 で約1分〜1分30秒焼き、裏返 
す。裏も同様に焼く。（ミディアムの 
場合） 





1 


- 




たき、塩•こしようを両面にふって 
おく。 

• 焼き時間は目安です。お好みに応じて火加減、焼き時間を調節してください。 • 




ハンバーグ 


■材料 （ 4 人分） 

玉ねぎ(みじん切り） 
バター . 




大 V 2 個 （150 g ) 
••••• 大さじ 1 /2 


( A ) 


牛ひき肉 . 30 0 g 

パン粉.•… 2 んカップ （30 g ) 
(牛乳大さじ2で湿らせる） 

卵 . 1個 

トマトケチャップ•.•大さじ1 

塩 • こしょう . 各少々 

-ナツメグ . 少々 

• サラダ油 . 大さじ1 

ソース 

[ トマトケチャップ 
• (日）赤ワイン 




ウスターソース 


大さじ4 
•大さじ2 
•大さじ1 


■作り方 

① 玉ねぎを炒める 

I 炒め物]キーを押して火力 中 10 〜 
14 でフライパンを熱し、バターを 
なじませてから玉ねぎをよく炒め、 
さましておく。 

② 材料を混ぜ合わせる 

①と （ A ) を ボールに 入れ、粘りが 
出るまでよく混ぜ、4等分にする。 

③ 形をととのえる 

手にサラダ油をぬり、生地をたたい 
て小判型にし、中央をくぼませる。 

④ 焼く 

I 炒め物 I キーを押して火力 中 10 〜 
14 でフライパンを熱し、サラダ油 
を入れ、③を並べ入れ、火力 やや弱 
6 〜 9 で色よく焼く。適当な焦げ目 
がついたら裏返して火力 弱 3〜5 に 



下げ、ふたをして内部に火が通るま 
で焼き上げる。焦げすぎないように 
火力を調節しながら好みの焼き加減 
にする。 

⑤ソ _ スを作る 

八ンバーグを取り出した後、 （ B ) を 
入れて混ぜ合わせ、火力 やや弱 6〜 
9 でソースを作り八ンバーグにかけ 
る 0 


こね方のコツ 

• ひき肉料理は、よくこねるほどくずれずおいしくできます。 

• 八ンバーグの形にまとめるとき、調理中の割れを防ぐためキャッチボールの要領で両手の間でたたきつけるようにして空気 
を抜きます。 


焼きぎょうざ 




■材料 （4 人分） 

• ぎょうざの皮 . 

……24枚 

• 白菜の葉先(みじん切り） • 

•.… 240 g 

• 豚ひき肉 . 

•.… 140 g 

• ii . 

. 少々 

• にら（みじん切り） . 

. 5本 

• おろししょうが . 

•••小さじ2 

• サフタ油 . 

. 適里 

•フ J <. 

. 適里 

• ( A)l しょつゆ . 

lA; l ごま油.酒…… 

•••大さじ1 

•各小さじ2 


■作り方 

①下ごしらえをする 

白菜と塩少々を合わせ、よくもんで 


しばらくおき、絞って水気を切る。 

② 具を作る 

ボールに豚肉と塩少々を入れ、ねば 
りが出るまでよくこねる。さらに、 
にらとしょうが、 （ A ) を加えて混ぜ 
合わせ、①を加えてこねる。 

③ ぎょうざを包む 

②を24等分してぎょうざの皮で包 
む。 

④ 焼く 

I 炒め物 j キーを押して火力 中 10 〜 
14 でフライパンを熱し、サラダ油 
をなじませ、ぎょうざの半量 （12 個) 
を並べて焼く。 

⑤ 仕上げる 

底にこんがりと焼き色がついたら、 
水をぎようざの高さの約1/3まで入 



れてふたをし、火力 中 10〜14 で 
水気がほとんどなくなるまで蒸し焼 
きにする。ふたを取って火力 中 10 
〜14 でフライパンを揺すりながら 
余分な水分をとばし、底面がパリッ 
とするまで焼く。 _ . 

















































炒めもの • 蒸しもの 


f 趟如 v 卿 フライパン調理には、 I 炒め物 I キーを使います。 

• 火力 中〜やや強 10 〜 19 くらいで食品の様子を見ながら、火力を調節してください。 
V うに' 火力を調節してください〇 ) _ 


( IH ヒーターは高火力です。加熱しすぎないよ 


青椒肉絲 


■材料 （4 人分） 

• 牛薄切り肉(細切り） . 30 Og 

ad 酒 • しょうゆ . 各大さじ1 

( 片栗粉 . 大さじ1 

• ピーマン(細切り） . 10個 

• ゆでたけのこ（細切り） . 10 Og 

• しようが(みじん切り） .5 g 

• サラダ油 . 大さじ1 

しょうゆ . 大さじ〗 1 “ 

酒 . 大さじ1 


• ( B ) * * オイスターソース•••大さじ1 

砂糖 . 小さじ2 

t スープ . 大さじ2 


■作り方 

① 下味をつける 

牛肉は、 （ A ) で下味をつける。（巳） 
は混ぜ合わせておく。 

② 炒める 

フライパンにサラダ油としようがを 
入れ、 [ I 少め物1 キーを押して火力 中 
10 〜 14 で軽く炒める。①の牛肉を 
炒め、さらに野菜を加えて炒める。 
野菜がしんなりしてきたら （ B ) を 
加え、よくからませて味をととのえ 



えびのチリソース炒め 


■材料 （4 人分） 


• えび 


. 16尾 

(尾を残して殻をむき、背に切れ目を入れ背 

わたを取る） 

• にんにく（みじん切り） 

. 適垔 

• ねぎ(みじん切り） . 

•••大さじ3 

• しようが(みじん切り） ' 

•••小さじ1 

• サフタ油 . 

•••大さじ2 

• (AV 

\m . 

[ ^ . 

•••大さじ2 
. 少々 


f トマトケチャップ 

• • •大さじ4 

•(巳) 

豆板醤 • 砂糖••… 

•各小さじ2 


1しょうゆ•水 ■ ■ • ■ 

•各大さじ1 

•( c ) 

片栗粉.水…… 

•各小さじ1 


■作り方 

① 下ごしらえをする 

えびは洗った後ペーパータオルなど 
で水を切り、 （ A ) で下味をつけて軽 
くちむ。 

② 炒める 

フライパンにサラダ油とにんにく、 
ねぎ、しょうがを入れ、 I 炒め物1 キ 
—を押して火力 やや強 15 〜 19 で 
炒める。香りがでてきたら、①を色 
がかわるまで炒める。 

③ 仕上げる 

火力 中 10 〜 14 に下げ、 ( B ) を加 
えて1〜2分炒め、さらに （ C ) を 
加えて手早く混ぜてとろみをつける。 



• 蒸し器に水を入れ、火力 強〜八イパワー 20 〜 28で沸とうしたら材料を入れます。 

• 卵料理は火力 弱〜やや弱 3 〜 9に下げ、その他の料理は火力 やや弱〜中 6~14で蒸し上げます。 

• 途中、湯が少なくなったら必ず沸とうした湯を足します。 

• 蒸気の抜けない蒸し器を使う場合は、蒸し器のふたの内側をふきんで包み、しずくが落ちないようにします。 
• 蒸し菓子をふっくらと柔らかく仕上げるには、生地をさっくりと混ぜます。 

V 又、生地を入れすぎると全体に蒸気が回らないので、蒸し器の底 7 〜 8 割程度にします。 


茶わん蒸し 


■材料 （4 人分） 

• 鶏ささみ . 4 Og 

• しょうゆ.酒 . 各適量 

•卵 . M 寸3個 

f だし汁… .2 V 4 カップ (450 mL ) 

• ( A ) 薄口しょうゆ■塩•••各小さじ1弱 

[みりん . 小さじ1/2 

• えび . 4尾 


(尾を残して殻をむき、背わたを取る) 
• 干ししいたけ（もどして半分に切る） 


. 

•かまぼこ . 4枚 

• さんなん . 8粒 

• みつ葉 . 少々 

•水 . 3カップ （600 mL ) 
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■作り方 

① 下ごしらえをする 

ささみはすじをとってーロ大に切り、 
しょうゆ • 酒で下味をつける。 

② 卵液を作る 

卵と （ A ) を混ぜ合わせ、裏ごしを 
する。 

③ 器に入れる 

蒸し茶わんに①と他の材料を入れ、 
②をノ V 分目ほど入れて、共ぶたをする。 

④ 蒸す 

蒸し器に水を入れ、火力 八イパワー 
25 〜 28 で沸とうさせる。蒸気が出 
てきたところに③を並べて入れ、ふ 
たをして火力 弱〜やや弱 5〜7 で約 
15〜20分蒸す。竹串をさして、澄 
んだ汁が出ればできあがり。みつ葉 
をのせ、ふたをして約5分蒸らす。 

































































揚げもの 


揚げもの調理のメニユー例と温度の目安 

• 下表は 800 g (約 0.9 L ) の油を付属の天ぶらなべに入れて調理したときの目安です。 
• 油の量、室温などによって、表示温度と実際の温度がずれることがあります。 
料理のでき具合を見ながら、温度を調節してください。 


メニユ ■ 


温度 


温度の目安 


150 °C 


160 °C 


170 °C 


180 °C 


190 °C 


200 °C 


調理のコツ 


野菜 


魚介類 


フライ 

コロッケ 


、ム'宙合口 

宋艮ロロ 


その他 


野菜の天ぶら 
野菜の素揚げ 
かき揚げ 


C 



^ 1 . 


150-170 > 







魚の天ぶら 
魚のから揚げ 
魚の丸揚げ 


ヒレカツ 
手作りコロッケ 
鶏のから揚げ 
串揚げ 


冷凍フライ 
冷凍コロッケ 


フライドボテト 
フリッター 
ドーナツツ 


> 


> 


180-190 


170〜180 


170〜180 


2璋目 


> 


T 


17〇〜180 


170-180 


160-180 


< 


I 


170-180 


160-170 


> 


► 

► 

へ 

¥ 


> 


材料や油の温度により、揚げ上がりがベ 
タツとなることがあります。お好みによ 
り温度を高めに設定してください。 


1 80-200 


冷凍食品を揚げる場合は、冷凍食品に表 
示されている温度より高めに設定してく 
ださい。 

※油量は 200 g (約 0.22 L ) 未満の油で 
調理しないでください。油が少ない場 
合などは、油温が上がりすぎて発火す 
ることがあります。 


小さめの食材は、少量油コースを選択して少量油 （200 g 〜 500 g ) で揚げることができます。 

•衣による油の温度の見わけかた 


1 5 CTC 以下 
1 5 CTC 〜1 60 °C 
1 7 CTC 〜1 80 °C 
200 °C 


沈んだ衣はなかなか浮き上がってこない。 

衣は底まで沈んでから浮き上がる。 

油の途中まで沈んでからすぐ浮き上がってくる。 
表面ですぐパツと散る。 



油の飛び散りを少なくするために 

材料は必ず水分をふき取る 

水分が残っていると油がはねることがあります。（特にしいたけ、ピーマンなどはよく水分をふき取ってください。） 
いかやゆで卵などは揚げすぎない 

• 長時間揚げると破裂します。（特に剣先いか、するめいかなど） 

• なべの中に揚げ忘れがないか、常に確認してください。 

衣や生地作りに注意する 

• 水分の多い材料には、必ず薄力粉をうすくまぶしてから衣をつけてください。 

特に下ごしらえの必要な材料 

• えび 尾の先を切って水分を出し、腹に4、5ケ所切り込みを入れる。 

•ししとう水気をふき取り、切り込みを入れる。 

• いか 皮をむき水分をふき取り、切り目を入れる。 
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.1 個 

. 3 A カップ 

. 1ヵップ 

. 1カップ 

.V4 カップ 

.V4 カップ 

80 Og (約 0.9L) 


■材料 （4 人分) 

•えび . 

• かぼちゃ . 

•なす . 

• ししとつ . 

• 青じそ . 

• れんこん…… 
衣 

[卵 . 

• (A ) 冷水.… 

i 小麦粉… 

天つゆ 

f だし汁… 

• (B ) みりん- • 

i しょうゆ 
• 揚げ油 . 


天ぶら 


■作り方 

① 下ごしらえをする 

えびは殻をむいて背わたを取り、尾 
の先の部分を切って腹部に切れ目を 
入れる。かぼちゃはタネを取り、 
5mm 厚さのくし形に切る。なすはガ 
クを取り、斜めに3〜4個に切って塩 
水につける。れんこんは皮をむき、 
7mm くらいの輪切りにして酢水にさ 
らす。ししとうは切れ目を入れてお 
く。 

② 衣を作る 

(A) を合わせて衣を作る。 

③ 揚げる 

天ぶらなべに油を入れ、 IH ヒーター 
にのせ、 I 揚げ物 I キーを2度押して温 
度 180 で加熱する。適温後、①に 
②の衣をつけて揚げる。 


④天つゆを作る 

なべに （B) を入れ、火力 やや強 
15〜19 でひと煮立ちさせる。 



揚げもの 


• 材料にあった温度で揚げます。 

• 油が適温になってから材料を入れます。 

• こまめに返しながら揚げます。 

• 材料を1度にたくさん入れないでください。 
(油の表面積の1/3〜2/3まで） 


油をよく切ります。 

天かすをこまめにとります。 

天ぶら衣は固すぎないようにさつくりと混ぜてください。 

ドーナツなどの生地には、ベーキングパウダーや砂、糖を入れてください。 


鶏のから揚げ 

■材料 （4 人分） 

• 鶏もも肉(から揚げ用.骨なし）… • -500 g 

片栗粉 . 適量 

しょうゆ•酒 ■•••• 各大さじ1 
にんにくのすりおろし 

. ji 垔 

しょうがのすりおろし 
. 大さじ 1 /2 


(A) 


塩-こしよう 


揚げ油 


. 各少々 
.800g (約0.9 L) 


■作り方 

① 下ごしらえをする 

(A) をポリ袋などに入れ、よく混ぜ 
合わせておく。 

② 下味をつける 

① に鶏肉を入れて手でよくもみ込み、 
20〜30分つけておく。 

③ 片栗粉をまぶす 

② の水気をぺ_パ_タオルなどでよ 
くふき取り、片栗粉を全体にまぶす。 
余分な粉は払い落とす。 

④ 揚げる 

天ぶらなべに油を入れ、 IH ヒーター 
にのせ、 [1 昜げ物 I キーを2度押して温 
度 170 で加熱する。適温後、③を 
入れて5〜6分揚げる。 



一□ヒレカツ 

■材料 （2 人分） 

•豚ヒレ肉（かたまり） . 25 Og 

•塩.こしょう . 各適量 

衣 

[小麦粉(薄力粉） . 適量 

溶き卵 . 1個 

[パン粉 . 適量 

• 揚げ油 .200g (約 0.22L) 


■作り方 

① 下ごしらえをする 

豚ヒレ肉は8等分に切って包丁でたた 
き、塩 ， C _しょつをする。 

② 衣をつける 

① に小麦粉をまぶしてはたき、溶き 
卵、パン粉の順に衣をつける。 

③ 揚げる 

天ぶらなべに油を入れ、 IH ヒーター 
にのせ、 [IH キーを1度押し（少 
量油）温度 170 で加熱する。適温後、 

② を入れて5〜6分揚げる。 



—3 
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自動グリル 

メニュー例 



• 焼け具合は、魚の数、大きさ、季節、鮮度などで変わります。 
• 魚の厚さは 4 cm 以下にしてください。 

• 種類の異なる魚はいっしよに焼かないでください。 


焼き加減 • 焼き時間の目安 


メニユー 

分量 

焼き加減 

焼き時間 

_姿焼き！^ 

あじの塩焼き （1 尾約 180 g ) 

1〜3尾 

中 

13〜22分 

_ 

さんまの塩焼き （1 尾約 150 g ) 

1〜4尾 

中 

13〜22分 

■つけ焼き K 

ぶりの照り焼き ( 1切れ約 80 g ) 

1〜4切れ 

中 

9〜11分 

_ 

さわらのみそづけ （ 1切れ約 80 g ) 

1〜4切れ 

中 

9〜11分 

切身 • ひもの 

塩鮭の切り身 （1 切れ約 80 g ) 

1〜4切れ 

中 

1卜14分 


さばの切り身 （1 切れ約 100 g ) 

1〜4切れ 

強 

13〜15分 


あじの開き （1 枚約 100 g ) 

1〜2枚 

中 

11〜14分 


揚げもの/自動グリル 
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自動グリル 


魚をおいしく上手に焼くために 

• 冷凍した魚は完全に解凍してから焼く。 

• あゆの塩焼き、あなごなどは串をさす。 


• 加熱するとそるものはヒーターに触れないように工夫する。 
• いかは切れ目を入れ、大きいものは切り分ける。 




冷凍した魚をそのまま自動グリルキーで 
調理されると、充分焼き目が付かず、 
また生煮えの状態となります。 


姿焼きを焼くときは つけ焼きを焼くときは 切身 • ひものを焼くときは 


• うろこのある魚はうろこをこすり 
取り、水洗いして表面の水気をふ 
き取る。 

• 生魚は焼く 20〜30分前に両面に 
塩を/る。 

• 川魚は焼く直前に塩をふる。 


•尾 • ヒレの付いた姿焼きは、化粧 
塩をすると焦げ過ぎや型くずれを 
防ぐことができます。 



• つけ焼きはたれを 
切ってから焼く。 

• 皮のついた食品は、 



皮面を上または 
外側にして焼く。 

• みそづけはみそをふ 
きとってから焼く。 



• いかのみみなどの薄い部分は焦げ 
やすいので、焼き網の手前側に寄 
せて焼く。 


• 魚の尾などの薄い部分 
は焦げやすいので、焼 
き網の手前側に寄せて 
焼く。 



つけ焼きのたれ （4 切れ分） 

しよ5ゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ4 

砂糖 . 大さじ2 

混ぜ合わせたたれに約30分間つける。 
_/ 


• 皮のついた切身は、皮のついてい 
る面に切れ目を入れ、皮面を上に 
して焼く。 


• 生魚は焼く直前に両面に塩をふる。 

• 青背の魚は背の部分を焼き網の中 
央に寄せて焼く。 

• ししゃものような小魚は手動で焼 
く。 （ D =49 ページ） 



•かれいを焼くときは、黒い皮を下 
にする。 


焼き色について 

焼き色が付きやすいもの 
• 脂がのっている魚 

• 塩焼き • 一塩ものなど塩分濃度が高いもの 

• つけ焼きでたれがたくさんついているもの_つける時間が長いもの_味の濃いもの 
焼き色が付きにくいもの 
• 水分の多い魚 

• 皮が銀色っぽく光沢のあるもの 
• 厚みのある魚の裏面 
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メニュー 弱 

中（標準） 

強 

(うま焼きネット使用） 

冷蔵ピザ 
ピザ1スト 

8分 
30秒 

冷凍ピザ1枚 
(直径約14〜 17 cm ) 

10分 

冷凍ピザ1枚 
(直径約17〜 19 cm ) 

13分 


•焼き上がったらすぐに取り出します。そのままにしておくと、余熱で焼けてしまいます。 

• メーカーやピザの種類、大きさによって焼け具合が異なります。 


グラタン1皿 

13分 

グラタン2皿 

14分 

冷凍グラタン1皿 
(約 250 g ) 

•メーカーやグラタ 
ンの種類、大きさ 
によって焼け具合 
が異なります。 

20分 


鶏もも肉の塩焼き- 
つけやき (骨無し）1枚 
( 1枚約250〜300 g ) 

手羽元 • 手羽先などの小さめの骨 
付き鶏肉 

※照り焼きなどのしようゆの多いつ 
け焼きは手動で焼いてください。 

16分 

鶏もも肉の塩焼き 

2本（骨付き） 

( 1本 

約200〜300 g ) 

20分 

鶏もも肉の塩焼き 

2本（骨付き） 

焼き色を強めにした 
いときにお使いくだ 
さい。 

22分 


ピザトースト 


■材料 （ 1枚分） 

• 食パン （6 枚切） . 1枚 

• ピザ ソース . 適量 

f ベーコン （4 つに切る）……1枚 

• (A) j 玉ねぎ（薄切り） . 1 5g 

I ピーマン（輪切り） . V2 個 

• ピザ用チーズ . 30g 


■作り方 

① 具をのせる 

食パンの片面にピザソースをぬり、 
その上に （ A ) の具とピザ用チーズ 
をのせる。 

② 焼く 

受け皿にアルミ萡を敷いて焼き網を 
置き、その上にうま焼きネットを重 
ねる。①をのせてグリル庫内にセッ 
卜する。 I 自動グリル1 キーで I ピザ1を、 

I 火力調整 I キーで 弱を 選択し、 

卜] キーを押す。 


マカロニグラタン 

■材料 （2 人分） 

• マカ □二 .40 g 

•サラダ油 . 少々 

s 

-鶏もも肉 （ lcm の角切り） .50 g 

サラダ油 . 大さじ 1 ん 

えび . 3尾(約 50 g ) 

(尾、背わた、殻を取り除き半分に切る） 

. 玉ねぎ(薄切り）…… V 4 個(約 50 g ) 
マッシュルームの缶詰(スライス） 

. 缶(約 25 g ) 

白ワイン . 大さじ2 

塩.こしょう . 各少々 

ホワイト ソース 

バター .30 g 

薄力粉 .30 g 

. 牛乳 . 2カップ (400 mL ) 

塩.こしょう . 各少々 

• ナチュラルチーズ .40 g 


■作り方 

① マカ□二をゆでる 

なべにたっぷりの水を入れてふたを 

し、火カ ハイパワー 25〜28で沸 

とうさせ、塩を入れてマカ□二を入 
れる。次に火力 やや強 15〜19 に 
下げて好みのかたさにゆでる。熱い 
うちにサラダ油をからませておく。 

② 具を炒める 

フライパンにサラダ油と鶏肉を入れ 
g 少め物 I キーを押して、火力 中 10〜 
14 で炒め、火が通ったら玉ねぎ、 
えび、マッシュルーム、白ワインの 
順に入れて炒める。（えびに火が通る 
まで炒める。）さらにマカロニを加え 
て全体を混ぜ合わせ、塩•こしょう 
で味をととのえる。 

③ ホワイトソースを作る 
フライパンにパターを入れ、 I 炒め物1 
キーを押して、火力 やや弱 6〜9で 
溶かし、細かく泡立ってきたら薄力 
粉を一度に加え、焦がさないように 
木じゃくしで混ぜる。薄力粉とバタ 
一がなじんできたら、牛乳を少しず 
つ加え、ダマができないように手早 
く混ぜる。とろりと落ちる固さに仕 
上がったら塩 • こしょうで味をとと 
のえる。 



④ 器に入れる 

①のマカ□二と②を③のホワイトソ 
ー スの半量であえる。薄く パター 
(分量外）をぬったグラタン皿に2等 
分に分け入れ、残りのホワイトソー 
スをかけてチーズをのせる。 

⑤ 焼く 

受け皿にアルミ萡を敷いて焼き網を 
置き、④を前後にのせてグリル庫内 
にセツトする。 _ 動グ U ル I キーで1 グ 
ラタン 1 を選択し、 I スター ト I キーを押 
す。 
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自動グリル 


チキンド 1 J ア 

■材料 （2 人分） 

• ごはん . 20 Og 

• 鶏もも肉(一口大に切る）••••約1 50 g 
• 玉ねぎ（薄切り）•… V 4 個（約 50 g ) 
• しめじ（石づきを切って小房に分ける） 

. V 2 パック（約 50 g ) 

•サラダ油 . 小さじ1 

• トマトケチャップ . 大さじ3 

•塩.こしょう . 各少々 

ホ ワイ トソース 

バター .30 g 

薄力粉 .30 g 

牛乳 . 2カップ (400 mL ) 

塩-こしょう . 各少々 

• ナチュラルチーズ .40 g 


■作り方 

① チキンライスを作る 

フライパンにサラダ油と鶏肉を入れ 
_物] キーを押して、火力 中 10〜 
14 で炒める。玉ねぎを加えて炒め、 
しんなりしてきたらしめじを加えて 
炒める。ごはんを入れて木ベらでほ 
ぐしながら混ぜ、トマトケチャップ 
と塩_こしょう各少々を加えて炒め 
る 0 

② ホワイトソースを作る 

マカ□ニグラタン （42 ページ）の③ 
と同様にして作る。 

③ 器に入れる 

薄くパター（分量外）をぬったグラ 
タン皿に①を2等分に分け入れ、② 
をかけてチーズをのせる。 



④焼く 

受け皿にアルミ箔を敷いて焼き網を 
置き、③を前後にのせてグリル庫内 
にセツトする。 L 自動グリル I キーで& 
タラ 1 を選択し、I スタート I キーを押 
す。 


鶏もも肉の塩焼き 


■材料 （2 人分） 

• 鶏もも肉(骨付き） 

……2本 （1 本約200〜300 g ) 
•塩•こしよう . 適量 

■作り方 

①下ごしらえをする 

鶏肉は骨にそって切り込みを入れて 
平らにし、余分な脂肪を取り除いて 
フ オークな どで皮をつつき、塩•こ 
しようをふってよくすり込む。 


② 焼き網をセツトする 

受け皿にアルミ箔を敷き、サラダ油 
を薄くぬった焼き網をのせる。 

③ 焼く 

②に①の皮を上にして左右に並べ、 
グリル庫内にセツトし、| 自動グリル| 
キーで fii のちも焼き 1 を選択し 、 [xv 
一卜 |キーを押す。 



タンドリーチキン 


■材料 （2 人分） 

• 鶏もも肉（骨なし） 



. 1枚 (250 

〜300 g ) 


プレーンヨーグルト(無糖） 

- • J /3 カップ 

• ( A ) 

トマトケチヤップ • 

•大さし1 

カレ fe . 

•大さじ1 


M . 

小さじ 2 /3 


■作り方 

①下ごしらえをする 

( A ) をポリ袋に入れ、よく混ぜ合わ 
せておく。 


② 下味をつける 

鶏肉は厚みのあるときは包丁で切り 
込みを入れて平らにし、余分な脂肪 
を取り除いてフォークなどで皮をつ 
つき、①に入れて手でよくもみ込み、 
2〜3時間ほどつけておく。途中で数 
回上下を返す。 

③ 焼き網をセットする 

受け皿にアルミ箔を敷き、サラダ油 
を薄くぬった焼き網をのせる。 

④ 焼く 

②の鶏肉をぺ_パ_タオルなどで軽 
くふきとり、皮を上にして③の上に 
置き、グリル庫内にセットする。圓" 

動グリル I キーで [鶏の もも 焼き 1 を、 

I 火力調整 I キーで弱を選択し、 

I スタート j キーを押す。 




( A ) の材料を変えるだけで、レパートリーが広がります。（加熱前に軽くふきとってください。) 


マスタード 焼き 

• 鶏もも肉（骨なし） . 1枚 （250 〜300 g ) 

j 粒 マスター ド . 大さじ1 

白ワイン . 大さじ2 

※鶏肉はあらかじめ塩（小さじ 1 ん）をよくすりこんでおく。 


梅しそ焼き 

鶏もも肉(骨なし）…… 

梅肉 . 

'酒 . 

青じそ(せん切り） 



1枚 （250 〜300 g ) 

. 大さじ2 

. 大さじ1 

. 10枚 


しょうゆ . 少々 
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手動メニュー 


この表は両面グリルの目安時間です。 

上面グリルを使用される場合は、表の時間を目安に適当な時間に食品を裏返してください。 
※続けて焼くときは、加熱時間を短めにしてください。 

C 尸魚をおいしく上手に焼くために： 46ページ 


メニュー例 




火力 

• 焼き時間の目安 


メニユ ー 

分量 

火力 

焼き時間 

備考 


塩鮭 

(1 切れ約 80 g ) 

1〜4切れ 

強 

約12〜15分 



あじの開き 
(1 枚約100 g ) 

卜2枚 

強 

約12〜15分 



いかの姿焼き 
(1 ばし、約20〇 g ) 

卜2はい 

強 

約10〜13分 


魚 

ぶりの照り焼き 
(1 切れ約 80 g ) 

1〜4切れ 

強 

約9〜12分 



かつおのたたき風 

約250〜 300 g 

1かたまり 

強 

約6〜11分 

前もって食品にぺーパ _ タオル 
などで油をぬる。 

加熱後、すぐに氷水につける。 


ししやも 
(1 尾約 20 g ) 

5尾 

強 

約8〜12分 

うまやきネット使用 

肉 

□—ストビーフ 

約 300 g 

1かたまり 

中 

約18〜23分 
+ 

余熱約10分 

オリ_プ油をぬるとしっとり仕 
上がる。 

焦げつきが気になるときはアル 
ミ箔を使用してもよいでしよう。 

鶏のつけ焼き 
(1 枚約250〜300 g ) 

1枚 

中 

約17〜20分 

厚みのあるときは包丁で切り込 
みを入れて平らにする。 


焼きとり 
揮） 

5本 

強 

約8〜16分 

うまやきネット使用 

そ 

焼きなす 

(1 本約70〜 80 g ) 

3本 

強 

約20〜25分 

うまやきネット使用 

焼きいも 
(1 本約 150 g ) 

3本 

中 

約25〜30分 


の 

厚あげ 

4枚 

強 

予熱(強）5分 
約6〜8分 

うまやきネット使用 

他 

豆腐田楽 

1丁 （2 つに切る） 

強 

予熱(強）5分 
約7〜9分 

うまやきネット使用 

焼く前に水切りをする。焼いて 
いる途中で田楽みそをぬる。 


• 焼き具合は、食品の数、大きさ、季節、鮮度などで変わります。 

• 小魚などのせにくいメニューは、うま焼きネットを使用すると便利です。 
• 20分以上かかるメニューはタイマー機能を使用してください。 


自動グリル/手動メニュー 
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手動メニュー 


あたためなおし 市販のお総菜などをカラッとあたためます。 



火力 

• 焼き時間の目安 

メニュ ー 

分量 

火力 

焼き時間 

備考 

天ぶら 

えび、いかなど （1 個約 30 g ) 
かきあげ （1 個約 80 g ) 

4〜6個 

弱 

予熱(強）5分 
約6〜1〇分 


コロッケ フライ類 

4〜6個 

弱 

予熱(強）5分 


からあげ 

200〜25 Og 

約7〜11分 


トンカヅ 

卜2枚 

11 

予熱(強）5分 
約10〜13分 


カレーパン (1 個約100 g ) 

ピ□シキ （1 個約100 g ) 

卜2枚 

弱 

予熱(強）5分 
約5〜9分 



•焼き具合は、食品の数、大きさなどで変わります。 

• 冷蔵保存していた食品は加熱時間を少し長めにしてくださし、 


あぶりもの（中央ヒーター) 

うま焼きネットを 使用して、左右ヒーターではできない「あぶりもの」ができます。 

中央ヒ_夕_にうま焼きネットを置くだけで、お手軽に調理ができます。 



火力 

• 焼き時間の目安 


メニユ ー 

分量 

火力 

焼き時間 

焼き加減の目安 

ぉもち％ 

2個 

弱 

表約7〜8分 
裏約2〜3分 

ある程度おちちがふくらんで 
くるまであぶる 

卜-スト 0 

1枚 

中 

表約1〜2分 
裏約30秒〜1分 

焼けすぎない程度にあぶる 

するめ M 

1枚 

弱 

表約1分30秒〜 

2分30秒 
裏約1〜2分 

香ばしい匂いがして固くなつ 
てくるまであぶる 

焼きのり 

1枚 

強 

表裏交互約1〜2分 

様子を見ながらパリツとする 
まで交互にあぶる 


メモ 

• 電源を切ってからの余熱時間が長いので、余熱調理に使えます。 

• うま焼きネットの上にアルミ箔を敷くと、アルミ箔の反射による火力不足で調理に時間がかかります。 

- 

• 加熱中に汁やタレがたれるものをあぶらないでください。トッププレートが汚れて変色したり、たれた部分か 
ら発火するおそれがあります。 

• 調理中•調理後はうま焼きネットが熱くなっています。やけどにご注意ください。 

• 調理中は、紙や布•プラスチック製の容器など、燃えるものは近づけないでください。 

• うま焼きネットは、 H ヒーターで使わないでください。赤熱して変形したり、やけどのおそれがあります。 
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各 

1 

夕 

a 

左右ヒーター 

3000 W 

約 100 W 相当〜3000 W 無段階調節 （30 段階表示） 

中央ヒーター 

1250 W 

約400 W 相当、約800 W 相当、1250 W 3段階調節 

グ リ ル 

1300 W 

約 400 W 相当、約800 W 相当、 1300 W 3段階調節 

触媒加熱 用ヒーター 

300 W 


付加 

機能 

温度調節 

150〜 200 °C 6段階調節（揚げ物 • 左右ヒータ ー） 

自動調理 

炊飯（左右ヒーター） • 自動グリル （6 メニュー） 

調理タイマー 

1分〜9時間55分(左右ヒーター)1分〜55分(中央ヒーター)1分〜30分(グリル） 

安全 ロック 機能 

チャイルドロック • 中央ヒーターロック • グリル扉耐震ロック 

電源 コード 

1.1 m 3.5 mm 2 3芯キャブタイヤケーブル 

電源プラグ 

250 V 30 A (2 極接地極付） 

保 護機能 

適正負荷検知（小物発熱防止 • 使用なべ検知 • 無負荷検知） 

温度過昇防止 • 回路保護，切り忘れ防止 • ヒューズ （20 A ) 


品 畨 

JIC - B 733 GR ⑸ 

JIC - B 533 GR ⑻ 

電 源 

単ネ目 200 V (50-60 HZ 共用） 

定格消費電力 

5800 W /4800 W (切り替え式） 

寸 法 

(約)幅 749 X 奥行559關 X 高さ235關 

(約）幅 599 mmx 奥行 559 x 高さ 235 mm 

質量（重さ） 

(約) 25 kg 

(約） 23.5 kg 

グリル 

寸法 

内 寸 

(約）幅 246 mm x 奥行 355 mm x 高さ1 27 mm 

上ヒ■夕-までの高さ 

(約） 65 mm 

焼き網の大きさ 

(約）幅 220 mm x 奥行 285 mm 

うま焼きネツトの大きさ 

(約）幅1 97 mm x 奥行251 mm x 高さ1 5 mm 


消費電力 


火力調節範囲 


電源スイッチが「切」の状態では待機消費電カゼロです。 


総消費電力の切り替えについて 

本製品は、総消費電力を5800 W (工場出荷時の設定） • 4800 W の2段階に切り替えることができます。 
アンペアブレーカーの容量不足などで、ご使用上、不便があるときに選べます。 

※詳細はお買い上げの販売店へお問い合わせください。 


二の商品には保証書を別途添付しております。 

呆証書は、販売店から受け取っていただき、必ず 
胃お買い上げ日 • 販売店名」などの記入をお確かめの 
うえ、所定事項を記入し、内容をよくお読みの後、 
大切に保管してください。 


この製品は日本国内用に設計されています。 

電源電圧の異なる外国では使用できません。 

またアフターサービスもできません。 
i his appliance is designed for domestic use in Japan only. 
Do not use this appliance in foreign countries where 
the voltage is different from that of Japan. 

No servicing is available outside of Japan, 


呆証期間はお買い上げ日より 1 年間です。 

呆証書の記載内容により、お買い上げの販売店が修 
里いたします。その他の詳細は保証書をご覧くださ 
入 

呆証期間経過後の修理についてはお買い上げの販売 
苫にご相談ください。 


当社はこの旧クッキングヒーターの補修用性能部品 
を製造打切後6年保有しています。 

性能部品とは製品の機能を維持するために必要な部 

ロロ C 9 〇 


• お買い上げの販売店か、もよりの当社「お客さまご 
相談窓口」にお問い合わせください。 


修理料金二技術料+部品代+出張料 


技術料 

故障した商品を正常に修復するための料金です。 
技術者の人件費、技術教育費、測定機器等の 
設備費、一般管理費等が含まれています。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他、修理 
に付帯する部材等を含む場合もあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用で 
す。別途、駐車料金をいただく場合があります。 


補修用性能部品の保有期間 


修理料金の仕組み 


アフターサービス についてこ不明の場合 


外国での保証について 


• アフターサービス 


手動メニユ|\あぶりもの(中央ヒ—夕—)/仕様•アフタ—サ—ビス 




• • 




こんなときには 
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gx 扱説明書と共に大切に保存しご活用ください。1 


お客さまご相談窓口 


■まずはお買い上げの販売店へ… 

家電商品の修理のご依頼やご相談は、お買い上げの販売店へお申し出ください。 
転居や贈答品でお困りの場合は、下記の相談窓口にお問い合わせください。 


家電商品についての全般的なご相談 < 三洋電機株式会社お客さまセンター> 

受付時間：（365日）9:00〜18:30 

総合相談窓口 1=050-3116-3434 

※上記番号をご利用できない場合は 大阪 (06)6994-9570 におかけください。 

※郵便または FAX でご相談される場合 

三洋電機株式会社お客さまセンター t 570-8677 大阪府守口市京阪本通 2-5-5 FAX :大阪 (06)-6994-95 1 0 


家電商品の修理サービスについてのご相談<三洋電機サービス株式会社> 

受付時間：月曜日〜金曜日9:00〜18:30 (7 月〜8月) 8:45〜19: 30 
土曜•日曜•祝日•当社休日9:00〜17:30 


修理相談窓口 

東コルセンタ 

関東 • 甲信越地区 

050-31 1 6-2222 
東京(〇 3)5302-3401 

北海道地区 

050-31 1 6-2333 

東北地区 

050-31 1 6-2444 

西コールセンター 

近幾_北陸 • 四国地区 

050-31 16-2555 
大阪(〇 6)425 〇 -84 00 

中部地区 

050-31 1 6-2666 

中国地区 

050-31 1 6-2777 

九州地区 

050-31 1 6-2888 


沖縄地区 

098 -944-5 〇18 


( ※ ） 沖縄地区の受付時間：月曜日〜土曜日9:0◦〜17:3〇 
(日曜、祝日及び当社休日を除く） 


■上記のご相談窓口の名称、電話番号は変更することがありますのでご了承ください。 


お客さまご相談窓口におけるお客さまの個人情報のお取扱いについて 


お客さまご相談窓口でお受けした、お客さまのお名前、ご住所、お電話番号などの個人情報は適切に管理いたします。また、お客さまの同意がない限 
り、業務委託の場合および法令に基づき必要と判断される場合を除き第三者への開示は行いません。なお、お客さまが当社にお電話でご相談、ご連絡 
いただいた場合には、お客さまのお申し出を正確に把握し、適切に対応するために、通話内容を録音させていただくことがあります。 

<利用目的> 

•お客さまご相談窓口でお受けした個人情報は、商品 • サービスに関わるご相談 • お問い合せおよび修理の対応のみを目的として用います。なお、 
この目的のために三洋電機株式会社および関係会社で上記個人情報を利用することがあります。 

<業務委託の場合> 

•上記目的の範囲内で対応業務を委託する場合、委託先に対しては当社と同等の個人情報保護を行わせると共に、適切な管理 • 監督をいたします。 
個人情報のお取り扱いについての詳細はホームぺージ http://www.sanyo.co.jp をご覧ください。 


愛情点検 


★長年ご使用の IH クッキングヒーターの点検を！ ★ 




こんな症状は 
ありませんか 


• トッププレートのひび割れ。 
•異常な臭いがしたり、煙が出る。 
• 運転中に異常な音がする。 

• 冷却ファンが回らない。 

• その他の異常や故障がある。 



故障や事故の防止のため 
必ず販売店又は据付施工 
イ車用店にご連絡を…。 

点検•修理についての費 
用など詳しいことは販売 
店又は据付施工店にご相 
談ください。 


•お客さまメモ 

•お買い上げの際に記入しておいてください。 
修理などを依頼されるときに便利です。 


□□ 番 

JIC - 巳 733 GFUS ) ) 

JIC - 巳 533 GR ⑸ 

お買い上げ年月日 


お買い上げ販売店名 


電話 ( ) _ ノ 


三洋電機株式会社 

コマー シャルカンパ ニー 
コールドチェーン事業部 
〒370 -0596 

群馬県邑楽郡大泉町坂田 1-1-1 


55300 

















































